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PREFACE 


La  culture  de  la  vigne  constitue  pour  la  France 
une  richesse  sans  egale.  Notre  pays  est,  a  la  v^rite, 
merveilleusement  outille  au  point  de  vue  viticole  : 
il  a  les  bons  cepages,  il  a  le  sol,  il  a  le  climat.  Nulle 
part  ailleurs  ne  se  recolte,  tant  pour  la  cuve  que 
pour  la  table,  un  ensemble  de  produits  de  diversite 
et  de  qualite  aussi  parfaites. 

Jadis,  la  surface  du  vignoble  fran^ais  etait  eva- 
luee  a  deux  millions  et  demi  d'hectares,  avec  des 
productions  atteignant  parfois  plus  de  soixante 
millions  d'hectolitres  de  vin.  Vinrent  les  maladies, 
oi'dium,  phylloxera,  mildew,  black-rot,  cochylis, 
eudemis,  etc.;  a  plusieurs  epoques  la  vigne  fut 
en  grave  peril.  Fort  heureusement  le  courage  du 
vigneron  fran^ais  fut  toujours  a  la  hauteur  de  la 
situation.  Aide  de  la  science,  le  praticien  est  venu  a 
bout  de  tous  les  obstacles  :  il  lui  a  fallu  imaginer 
de  nouvelles  methodes,  proceder  a  de  nombreux 
essais  et  experiences,  etc.  Et  c'est  avec  un  legi- 
time orgueil  que  les  notres  peuvent  constater 
Tempressement  de  l'etranger  a  adopter  les  modes 
nouveaux  de  reconstitution  et  de  culture,  de  meme 
que  les  moyens  de  lutte  contre  les  divers  fleaux 
de  la  vigne,  mis  en  relief  par  leurs  travaux  opi- 
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niatres.  En  viticulture,  nous  sommes  restes  les 
maitres  incontestds  :  les  autres  nations  profitent 
de  nos  lemons! 

Aujourd'hui,  d'apres  les  recentes  statistiques, 
la  superficie  des  terres  en  vignes  a  vin  s'eleve- 
rait,  pour  la  France,  a  1.77 1.860  hectares  (France 
continentale,  y  compris  TAlsace  et  la  Lorraine 
recuperdes,  1.59 1.860  hectares,  et  TAlgerie, 
180.000  hectares),  avec  une  production  moyenne 
annuelle  de  5o. 000. 000  d'hectolitres,  chiffre  sen- 
siblement  equivalent  a  celui  d'avant  l'invasion 
phylloxerique  et  representant  40  %  des  i5oa  180 
millions  de  la  production  mondiale. 

Cette  production  moyenne  de  5o. 000. 000  qui 
assure  la  consommation  francaise  d'une  annee  sur 
l'autre,  les  quatre  departements  mediterraneens , 
Herault,  Aude,  Pyrenees-Orientales  et  Gard,  en 
fournissent  d'ordinaire  a  eux  seuls  la  moitie.  L'Al- 
gerie  recolte  annuellement  de  5  a  8  millions  d'hec- 
tolitres. 

D'autre  part,  concernant  les  raisins  de  table, 
sans  compter  les  innombrables  treilles  des  jardins 
et  les  cultures  de  serres  en  si  grande  faveur  dans 
la  region  du  nord,  plutot  pour  la  consommation 
familiale,  la  superficie  des  vignes  cultivees  en  vue 
de  la  vente  est  dvaluee  au  chiffre  respectable  de  16 
a  18.000  hectares  (Tarn-et-Garonne,  4.500  h.; 
Herault,  3. 000  h.;  Vaucluse,  2.800  h. ;  Lot-et- 
Garonne,  2.000  h.;  Seine-et-Marne,  200  h.,  etc., 
pour  une  production  globale  moyenne  annuelle  de 
5   a  600.000  quintaux).   En  Algerie,  en  Tunisie, 
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au  Maroc,  il  existe  egalement  pour  la  vente  de 
nombreuses  plantations  de  vignes  a  raisins  de 
table  chez  les  Europeens  et  les  Indigenes. 

Chez  nous,  la  vigne  ne  fait  pas  vivre  et  pros- 
perer  uniqueimnt  les  i.5oo.ooo  proprietaires- 
vignerons  possddant  la  plupart  moins  d'un  hectare 
de  vignes  et  leurs  families,  en  meme  temps  que 
les  ouvriers  attaches  a  la  terre,  les  fournisseurs 
de  materiel  de  culture  et  de  vendange,  d'engrais, 
de  produits  insecticides  et  fungicides,  et  aussi  le 
bourrelier,  le  charron,  le  marshal  ferrant  du  vil- 
lage, etc. ;  elle  enrichit  avec  ses  vins  et  eaux-de-vie 
de  vins  et  ses  raisins  de  bouche  une  foule  d'aiti- 
sans,  d'industriels,  de  constr  ucteurs,  de  tonneliers, 
de  fabricants  d'outillage  de  caves,  de  bouteilles, 
bouchons,  capsules,  paillons,  caisses,  paniers  d'em- 
ballage,  de  negotiants  en  gros  et  en  detail,  de  cour- 
tiers et  commissionnaires,  d'entreprises  de  trans- 
ports, d'hoteliers,  de  restaurateurs,  de  cafetiers,  de 
taverniers,  de  debitants,  de  cabaretiers,  etc.  On 
estime  a  plus  de  7  millions  le  nombre  de  per- 
sonnes  int^ressees  a  Findustrie  viticole. 

En  somme,  aucuns  produits  de  notre  agricul- 
ture, aucune  autre  mafchandise  de  provenance 
d'icelle,  de  quelque  espece  que  ce  soit,  ne  provo- 
quent,  dans  le  commerce  int^rieur  et  celui  de  Im- 
portation, pareil  mouvement  d'affaires,  et,  conse- 
quemment,  au  profit  de  tous,  circulation  d'argent 
plus  importante ! 


LE  BON  VIGNERON 


Generalities. 


Description  de  la  vigne.  —  Au  point  de  vue 
botanique,  la  vigne  appartient  a  la  famille  des  Am- 
pelidees,  genre  Vitis. 
C'est  une  plante  a  ra- 
meaux  grimpants  avec 
feuilles,  grappes  (fleur, 
raisin)  et  vrilles. 

Tige.  —  Le  tronc  de  la 
vigne  est  d'grdinaire  de 
dimension  assez  reduite, 
avec  une  ecorce  plus  ou 
moins  epaisse,  crevassee. 
Tres  vieux,  il  atteint  par- 
fois  la  grosseur  d'un  vrai 
arbre. 

Rameaux.  —  Les  ra- 
meaux  ou  sarments  sont 

greles,  elances,  cylindriques,  portant  de  distance 
en  distance  des  noeuds  sur  lesquels  se  fixent  les 
feuilles,  les  bourgeons  ou  yeux,    les    vrilles,    les 
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Fie.  1. 


Le  Raisin,  pere  du 
vin. 


2  LE  BON  VIGNERON; 

grappes.  La  partie  sarmenteuse,  de  noeud  a  noeud, 
est  un  merithale  ou  enlre-nceud  avec  separation 
par  cloison  transversale. 

Feuilles.  —  Les  feuilles  de  la  vigne  sont  al- 
ternes,  e'est-a-dire  disposees  alternativement  des 
deux  cotes  de  la  tige  a  differentes  hauteurs ;  elles 
sont  generalement  dentecs,  lobees,  divisees  en 
cinq  echancrures  plus  ou  moins  profondes.  Le  plus 
souvent  la  face  superieure  est  glabre  et  la  face  in- 
ferieure,  duveteuse.  Chaque  feuille  est  attachee 
par  un  petiole. 

Grappes  (Fleur  et  raisin).  —  Les  inflorescences 
de  la  vigne,  qui  se  forment  en  grappes  opposees 
aux  feuilles  et  sont  attachees  aux  sarments  a  l'aide  de 
pedoncules,  donnent  apres  fecondation  les  fruits. 
Chaque  grain  de  raisin  renfermant  de  un  a  quatre 
graines  ou  pepins  est  attache  par  un  pedicelle. 

Vrilles.  —  Les  vrilles  ou  cirrhes  sont  des  pro- 
ductions filamenteuses  qui  sont  a  la  verite  des. in- 
florescences avortees.  C'est  par  elles  que  la  plante 
s'accroche  aux  arbres  et  aux  corps  environnants, 
appuis,  supports,  echalas,  etc. 

Avec  tige,  rameaux,  feuilles,  grappes  et  vrilles, 
est  constitue  le  cep  ou  souche. 

Le  cep  de  vigne  tient  au  sol  par  un  pivot  qui  va 
se  ramifiant  en  de  grosses  et  petites  racines  munies 
de  chevelu,  de  radicelles  qui  ont  pour  role  d'aller 
absorber  dans  les  profondeurs  les  matieres  fertili- 
santes  de  constitution  de  la  seve. 

Cycle  physiologique  annuel  de  la  vi- 
gne. —  Du  printemps,  epoque  a  laquelle  elle  en- 
tre  en  vegetation,  a  Tautomne  ou  elle  murit  ses 
fruits,  la  vigne  passe  par  le  debourrement,  la  flo- 
raison  et  la  fructification,  la  veraison,  la  matura- 
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tion  et  Yaoutement,  et  enfin  aborde  la  necessaire 
hibernation  pour  revivre  sa  vie   l'annee   suivante. 

Debourrement.  —  Le  debourrement  du  bour- 
geon ou  bourgeonnement  est  plus  ou  moins  pre- 
coce  on  tardif  suivant  les  varietes  de  vignes, 
selon  les  cepages.  C'est  par  des  pleurs,  par  d'a- 
bondantes  larmes  d'at- 
tendrissement  que  la 
vigne  annonce  son  re- 
veil  prochain.  Lorsque 
les  conditions  favora- 
bles  de  temperature  et 
d'humidite  se  seront 
affirmees  dans  le  sol 
et  dans  Fatmosphere, 
entre  8  a  12°,  les  bour- 
geons eclateront  et  le 
developpement  s'en 
fera  rapidement 

Floraison,  fructi- 
fication. —  En  accord 
avec  l'epanouissement 
de  Facacia  et  du  su- 
reau,  fin  mai  commen- 
cement de  juin  s'effec- 
tue  la  floraison.  Dans 

le  vignoble  se  repand  une  douce  et  suave  senteur 
de  reseda.  Pour  que  les  fleurs  soient  convenable- 
ment  fecondees,  il  faut  qu'a  ce  moment  ne  viennent 
ni  froids  ni  pluies,  le  meilleur  est  qu 'il  fasse  un 
temps  doux  avec  brise  legere,  faute  de  quoi  il  y 
aura  avortement,  coulure. 

Veraison,  maturation,  aoutement.  —  Apres  la 
floraison,  le  fruit  noue  grossit  et  les  pepins  se  for- 


Fig.  2.  —  Vigne  en  fleur. 
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ment.  Dans  les  trente  a  quarante  jours  sc  produit 
la  veraison  :  les  raisins  changent,  tournent,  verent, 
les  grains  de  cepages  noirs  prenant  couleur  vio- 
lacee,  les  grains  de  cepages  blancs  s'eclaircissant. 
La  maturation  accomplie,  lc  grain  pret  a  cucillir 
laisso,  quand  on  le  detache,  sur  son  pedicelle  un 
pinceau  colore  et  sirupeux;  les  sarments  sont  aou- 
tes,  lignifies,  prenant  une  teinte  brun&tre. 

Les  facteurs  principaux  de  la  reussite  de  la  cul- 
ture de  la  vigne  sont  le  cepage,  le  sol,  le  climat  : 
interviennent  en  sus,  de  fagon  importante,  X alti- 
tude et  V exposition, 

Cepages.  —  Les  cepages  qui  englobent  les 
diverses  formes  de  vignes  cultivees  sont  d'espece 
vini fera,  aussi  bien  pour  la  production  des  raisins 
de  table  que  pour  celle  des  raisins  de  venaange; 
d'especes  americaines,  plus  generalement  destinees 
au  greffage;  d'hybrides  americo-americains  ou 
franco-americainsy  acquis  pour  le  greffage  et  plus 
particulierement  depuis  un  certain  temps  comme 
producteurs  directs  a  vins  ou  de  table. 

Suivant  Pulliat,  les  cepages  se  distinguent  am- 
pelographiquement  de  fagon  bien  nette  en  les  sui- 
vant dans  leurs  developpements  successifs,  depuis 
la  premiere  poussee  jusqu'a  la  maturite  du  fruit  et 
la  chute  des  feuilles.  Par  la  reunion  et  la  combi- 
naison  des  caracteres  pris  en  observation,  peuvent 
etre  differenciees  entre  elles,  avec  precision,  les 
nombreuses  varietes  de  vigne.  Le  bourgeonnement 
est  precoce,  de  moyenne  saison  ou  tardif,  glabre 
ou  duveteux  avec  des  nuances  tres  variees  sur  la 
feuille  naissante  ou  sur  son  pourtour  ;  la  feuille,  lors 
de  son  complet  developpement,  est  ordinairement 
marquee  ou  divisee  par  cinq  echancrures  plus  ou 
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moins  profondes,  denommees  sinus;  chaque  divi- 
sion ou  lobe,  face  superieure  ou  inferieure,  est 
tantot  lisse,  denuee  de  duvet,  tantot  boursouflee, 
chagrinee,  plus  ou  moins  poilue,  avec  le  petiole  ou 
queue  de  la  feuille  plus  ou  moins  long,  plus  ou 
moins  fort;  la  grappe  est  courte,  moyenne,  longue, 
cylindrique,  cylindro-conique,  ail^eourameuse  avec 
pedoncule  plus  ou  moins  long,  de  grosseur  et  de 
couleur  variees ;  le  grain  est  globuleux,  ellipsoi'de, 
olivoide,  ovoide,  obovoide  avec  pedicelle,  de  forme, 
de  longueur,  de  couleur  aussi  variees ;  a  la  cueil- 
lette  le  pinceau  ou  vestige  du  grain  arrache  et  qui 
reste  adherent  au  pedicelle  est  blanchatre,  jaunatre, 
rose  et  parfois  d'un  rouge  fonce  ou  noiratre ;  le  rai- 
sin est  precoce  s'il  murit  au  moins  huit  jours  avant 
le  chasselas,  de  premiere  epoque  maturite  corres- 
pondante  a  celle  du  chasselas  dore  ou  chasselas  de 
Fontainebleau,  de  deuxieme  epoque  dans  les  douze 
a  quinze  jours  suivants  (regions  ou  le  figuier  vit 
en  plein  air),  et,  successivement,  de  troisieme 
(region  de  Folivier),  de  quatrieme  (region  de 
l'oranger) ;  enfin,  la  defeuillaison  ou  chute  des 
feuilles  est  precoce,  de  moyenne  saison  ou  tar- 
dive. 

Chaque  cepage  a  son  individualite  propre,  bien 
caracterisee,  tres  particuliere  et,  par  suite,  a 
son  milieu  tout  special,  son  home  de  predilec- 
tion. Tel  cepage  qui  fournit  un  vin  fin  dans  un 
pays  determine  donnera  autre  part  un  vin  com- 
mun,  plutot  grossier.  Mais  generalement  un 
cepage  a  vin  de  qualite  ne  produira  point  en 
quantite.  Les  vins  fins  proviennent  souvent  de  me- 
langes de  differents  cepages» 
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Nomenclature  des  principaux  cepages  1. 

Sous  le  climat  de  Paris  epoque  de  Maturite  : 
lre  epoque,  15  septembre;  l10  epoque  tardive,  20  au 
25  septembre;  2C  epoque  hative,  25  au  30  septem- 
bre;  2C  epoque,  fin  septembre;  3"  epoque,  10  octo- 
brc;  4°  epoque,  25  octobre. 

POUR  LA  GUVE 

CEPAGES  INDIGENES 

Raisins  noirs 

Alicante  Bouschet..  Languedoc,  2°  epoque. 

Ameur  bou  Ameur..  Algerie,  2e  6poque. 

Aramon Languedoc  et  Provence,  3°  epoque. 

Aspiran  noir Languedoc,  3e  epoque. 

Balzac  noir Gharente,  3e  epoque. 

Beclan Jura,  2e  epoque  tardive. 

Brun  fourca Provence  et  Languedoc,  2°  epoque  un 

peu  tardive. 

Cabernet  franc Gironde,  2°  epoque  tardive. 

Cabernet  Sauvignon  Gironde,  2e  epoque  un  peu  tardive. 

Calitor Languedoc,  2°  e"poque  tardive. 

Carignane Languedoc,  3°  epoque. 

Carmenere Gironde,  2e  epoque  tardive. 

Castet Gironde,  2°  epoque. 

Cesar Yonne,  2e  epoque  native. 

Chenin  noir Loir-et-Cher,  2°  epoque. 

Cinsaut Languedoc  et  Roussillon,  2°  epoque. 

Corbeau Lyonnais,  lr0  epoque  tardive. 

Corbel Drome,  2e  epoque. 

Cot  ou  Malbec Gironde,  Touraine,  lro  epoque  tardive. 

Degoutant Charente  et  Sud-Ouest,  2e  epoque. 

Enfarin6 Jura,  2°  epoque. 

Espar Languedoc  et  Provence,  3e  epoque. 

Etraire  de  l'Adui.. .  Isere,  2°  epoque  un  peu  tardive. 

Foirard Jura,  3°  epoque  tardive. 

Folle  noire Dordogne,  2°  epoque. 

Fuella  nera Alpes-Maritimes,   3°  epoque. 

1.  Pour  les  porte-greffes,  voir  page  18,  et  pour  les  raisins  de  table, 
page  153. 
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Furmintde  Hongrie  Languedoc,  2°  epoque  tardive. 
Gam  ay    noir   (Petit 

Gamay) Beaujolais,  lre  epoque. 

Gamay       d'Orleans 

(Gamay  rond) —  Centre,  entre  la  lr0  epoque  et  la  2°  epo- 
que. 

Gamays  teinturiers.  Bourgogne  et  Centre,  entre  la  lro  epo- 
que et  la  2°  epoque. 

Genouillet Indre,  2e  epoque. 

Gouais  noir Nord-Est,  2°  epoque. 

Grand    noir    de    la 

Calmette Languedoc,  2e  epoque. 

Grappu Dordogne,  3°  epoque. 

Grenache  noir Languedoc,  3°  epoque. 

Gros  Bouschet Languedoc,  lre  epoque. 

Groslot Touraine,  2e  Epoque. 

Hibou  noir Savoie,  3°  epoque. 

Lasca Centre  et  Nord,  lro  epoque. 

Limberger Centre  et  Nord,  lro  epoque  tardive. 

Mausenc  rouge Basses-Pyrenees,  3°  epoque. 

Martelet Isere,  3e  epoque  tardive. 

Mauzac  noir Tarn-et-Garonne  et  Gers,  2°  epoque. 

Mecle Isere,  2e  epoque. 

Merille  grosse Tarn  et  Gers,  3°  epoque. 

Merlot Gironde,  2°  epoque. 

Meunier Begion  du  Nord-Est,  lro  Epoque. 

Mondeuse  noire —  Savoie,  entre  la  2°  epoque  et  la  3°  epo- 
que. 

Morrastel Languedoc,  3°  epoque. 

Mourvedre Provence,  3°  epoque. 

Negret Tarn,  3°  Epoque. 

Oeillade Provence,  2°  epoque. 

Olivette  noire Languedoc,  3°  epoque. 

Peloursin Isere,  3e  epoque. 

Persan Savoie,  2e  epoque  un  peu  tardive. 

Petit  Bouschet Languedoc,  lro  epoque  tardive. 

Petit  Bibier Ardeche,  2°  epoque. 

Picpoul  noir Languedoc,  3°  epoque. 

Pineau  noirien Bourgogne  et  Champagne,  lre  epoque. 

Plant  Durif Isere,  lr0  epoque  tardive. 

Pointu  de  la  Drome.  Drome,  2°  epoque  tardive. 

Poulsard  noir Jura,  2°  epoque  native. 

Portugais  bleu Nord  et  Centre,  lro  epoque. 

Baisaine Ardeche,  2°  epoque  tardive. 

Bougeard Isere,  2e  epoque, 

San  Antoni Boussillon,  2e  epoque. 

Servanin Isere,  2°  epoque. 
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Syrah Drome,  2°  epoque. 

Tannat Hautes  et  Basses-Pyrenees,  2°  6poque. 

Teinturier  du  Cher.  Centre,  lro  dpoque. 

Terret  Bouret Languedoc,  3°  6poque  un  peu  tardive. 

Tibourin  noir Var  et  Alpes-Maritimes,  3°  Epoque. 

Tressot Yonne,  2e  6poque. 

Trousseau Jura,  2°  epoque. 

Ulliade  noir Languedoc,  2°  epoque. 

Valteliner Alsace,  2°  epoque. 

Verdot Gironde,  3°  epoque. 

Raisins  blancs 

Ain-el-Kelb Alge'rie,  3e  epoque  tardive. 

Aligote  . . Bourgogne,  lre  epoque. 

Altesse Savoie,  2e  epoque. 

Antournerin  blanc.  Isere,  3e  epoque. 

Aspiran  blanc Languedoc,  3e  epoque. 

Aubin Lorraine,  lre  epoque. 

Augibi Languedoc,  3e  epoque  hative. 

Beau  Blanc Anjou,  2e  epoque  hative. 

Blanc    Cardon Lot-et-Garonne,  2e  e"poque. 

Boleret  blanc Ain,  2e  epoque. 

Bourboulenc Vaucluse,  3e  epoque. 

Bouteillan  blanc...  Vaucluse,  3e  epoque. 

Burger  blanc Alsace,  2°  epoque. 

Chasselas     fendant 

roux Savoie  et  Ain,  lre  epoque. 

Chenin  blanc Touraine  et  Anjou,  2e  epoque. 

Clairette Provence  et  Languedoc,  3e  Epoque. 

Colombard Charentes,  2°  Epoque. 

Danezy Allier,  2e  epoque. 

Doucagne Vaucluse,  2e  epoque. 

Farrana Algerie,  3e  epoque. 

Folle  Blanche Charentes,  2°  epoque. 

Fuella  nera Alpes-Maritimes,  3e  epoque. 

Gamay  blanc Bourgogne,  2e  epoque. 

Gewur  Traminer. . .  Alsace,  2°  epoque. 

Gouais  blanc Savoie,  2°  Epoque  tardive. 

Gouche Savoie,  2e  epoque  tardive. 

Hibou  blanc Savoie,  2°  epoque. 

Jurangon Basses-Pyr6n6es,  2e  epoque. 

Lignon Jura,  lr0  epoque. 

Maccabeo Roussillon,  3°  epoque  tardive. 

Malvoisie  blanche. .  Languedoc  et   Boussillon,   3°  epoque 

tardive. 

Mansenc  blanc Basses-Pyrenees,  3°  epoque. 
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Marsanne  blanche. .  Drome,  3°  6poque. 

Mauzac  blanc Gers,  2°  epoque. 

Melon Yonne,  2e  6poque  hative. 

Meslier  (petit) Nord  et  Centre,  lr£)  6poque. 

Meslier  St-Francois  Gatinais,  2°  epoque  hative. 

Moscateo Roussillon,  3e  epoque. 

Muscadelle Gironde  et  Dordogne,  2e  epoque. 

Muscadet Loire-Inferieure,  2e  Epoque  hative. 

Muscat    de    Fronti- 

gnan Languedoc,  3e  epoque  hative. 

Muscat  de  Rivesal- 

tes Roussillon,  2e  epoque. 

Olivette  blanche...  Provence  et  Languedoc,  3°  epoque. 

Orleander Alsace,  2e  epoque  tardive. 

Pascal  blanc Provence,  3e  epoque. 

Picardan   blanc Languedoc,  3°  epoque. 

Picpoul    blanc Languedoc  et  Armagnac,  2°  Epoque. 

Pignerol Alpes-Maritimes,  3°  epoque. 

PineauChardonnay.  Bourgogne  et  Champagne,,  fin  de  la 
lro  epoque,  commencement  de  la  2e. 

Rauschling  blanc. . .  Alsace,  2e  epoque. 

Riesling Alsace,  2e  6poque. 

Roussane Drome,  2°  Epoque  tardive. 

Roussettes Lyonnais  et  Savoie,  2°  epoque. 

Rullander Alsace,  lr0  epoque. 

Sauvignon Gironde,  2e  Epoque. 

Savagnin  jaune Jura,  2°  epoque. 

Semillon Gironde,  2e  epoque. 

Servagnin Ain  et  Savoie,  2e  epoque  hative. 

Silvaner Alsace,  2e  epoque  hative. 

Traminer Alsace,  2°  epoque. 

Tressalier Allier,  2°  epoque  tardive. 

Ugni  blanc Provence,  2°  epoque  tardive. 

Varenne  blanc Aisne,  2e  epoque. 

Verdesse Isere,  2°  epoque. 

Viognier Rhone  et  Isere,  2e  6poque. 

Weisser  Kloevner.  Alsace,  lro  e"poque. 

Ces  varietes  que  nous  avons  designees  par  les 
appellations  les  plus  rationnelles  puisque  les  plus 
repandues,  et  avec  l'indication  des  regions  les  plus 
coutumieres,  portent  autre  part  des  noms  divers, 
parfois  d'un  village  al'autre  village  voisin.  Certains 
cepages  ont  plus  de  vingt  noms  suivant  les  localites 


10  LE  BON  VIGNEIION. 

ou  ils  sont  cultives  :  lc  Malbec  du  Medoc,  par  exem- 
ple,  est  le  Noir  de  Prcssac  dans  le  Libournais,  le 
Pied  de  Perdrix  dans  l'Entre  Deux  Mers,  et  ceci 
dans  le  memo  departement  de  la  Gironde,  le  Cot  en 
Tlndre-et-Loire,  le  Plant  du  Roi  a  Auxerre,  TAuxer- 
rois  a  Cahors;  le  Pineau  noirien,  le  Franc  Pineau 
de  Bourgogne  et  de  Champagne  est  le  Morillon  des 
environs  de  Paris,  l'Auvernat  de  TOrleanais;  le 
Cabernet  franc  de  la  Gironde  est  le  Breton  de  Bour- 
gueil  et  de  Chinon;  etc.,  etc.  Cette  confusion  des 
langues,  rappelant  ce  qui  se  passa  a  la  Tour  de  Ba- 
bel de  la  Bible,  engendre  parfois  de  regrettables  me- 
comptes :  combien  de  vignerons  ont  ete  incites,  sous 
le  vocable  de  synonymies  ignorees  par  eux,  a  re- 
courir  a  des  cepages  qu'ils  ontreconnus  par  la  suite 
comme  etant  memes  que  ceux  qui  ne  leur  donnaient 
pas  satisfaction  et  qu'ils  desiraient  remplacer !  Certes 
ne  manquent  point  les  ouvrages  d'Ampelographie; 
mais  n'en  paraitrait-il  pas  moins  utile  de  grouper,  de 
centraliser  dans  des  assemblies  de  vignerons, comme 
on  le  fait  pour  les  fruits  en  les  Congres  pomolo- 
giques,  a  reunir  alternativement  dans  les  prin- 
cipaux  centres  viticoles  et  ou  chacun  apporterait 
ses  etudes,  les  observations  relativementaux  condi- 
tions de  vegetation,  de  fructification  et  autres, 
et  cela  regions  par  regions,  crus  par  crus,  climats 
par  climats,  en  vue  de  fixer  definitivement  le  nom 
unique  aattribuer  aux  cepages  semblables,  d'etablir 
en  fin  ce  que  Ton  peut  appeler  VEtat  civil  des 
cepages  avec  la  description  precise  de  leurs  carac- 
teres  propres.  Des  tentatives  ont  ete  faites  dans 
cette  voie,  elles  avaient  donne  des  resultats  encou- 
rageants;  pourquoi  ne  pas  reprendre  la  chose  a 
nouveau? 
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HYBRIDES  PRODUCTEURS  DIRECTS,    AMERICAINS 
ET   FRANCQ-AMERICAINS 

D}  introductions  relativement  anciennes. 

Raisins  noirs. 

Clinton  (PlantPouzin,  Plant desCarmes) lreepoque. 

Jacquez 2e  epoque  hat. 

Othello 2e  Epoque. 

Herbemont 3C  epoque. 

Raisins  blancs. 

Noah * lre  epoque. 

De  creations  plus  recentes,  Hybrides  Couderc,  Seibel, 
Gaillard,  Girerd,  Malegue,  Bertille  Seyve,  Gastel,  Obevlin, 
Roy-Ghevrier,  Jurie,  Chevalier,  Baco. 

Par  couleur  et  par  precocite  (E.  Rouart  et  L.  Rives)1. 

Raisins  noirs. 

Seibel  2.010 precoce. 

Gaillard  2 — 

Gastel  19 .637 — 

Oberlin  595,  604,  605 — 

Baco   1  (24-23) lre  epoque. 

Couderc  1,  6,  7,  8,  106-46,  3304,  4401 — 

Madone.  — 

Seibel   14,    60,    128,    156,  209,   210,    1000,    1077, 

2006,  4121,  4643,  5145,  5163,  5329,  5455,  5575, 

5586,  5593 

Gaillard  194 

Malegue  469.9,  2049.3,   2183.3 

Bertille   Seyve  413,   453,   872,   893,   1134,   1522, 

2049 — 

Baco-Estellat 

Couderc  3,    28.112,   503,    7103,  7104,  7106,  7161     2e  epoque. 
Seibel  1,  2,  47,  63,  110,    138,    1020,   1025,  1070, 

2003,  2007,  4636,   4646, — 

Malegue  829.6 

1.  Les  Hybrides  Producteurs  directs  pour  la  Reconstitution  du 
Vignoble,  par  E.  Rouart  et  L.  Rives,  librairie  agricole  de  la  Mai- 
son  Rustique. 
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Beriille  Seyvc  618,  822 2#  epoque. 

Peage  5.10 — 

Jurie  580 — 

Couderc  2,3,  132.11,  7.120 ' 3°  epoque. 

Seibel  5.124,  5.813,  5.915 — 

Raisins  blancs. 

Seibel  4.657,  5.279,  5.351 precoccs. 

Thomur — 

Couderc  272.60 lre  epoquo. 

Seibel  880,   2.653,   4.504,   4.603,   4.681,   4.964, 

4.986,  4.989,  4.991,  5.178,  5.213,  5.409,  5.431 

Gaillard  Girerd  157 

Malegue  1157.1,   1157.15,   1647.8 

Messidor  1.995.4 

Castel  1.832 

Douriou  de  Baco — 

Couderc  235.120 2e  epoque. 

Seibel  4.633,   4.638,   4.762,   4.955,   4767,  4.995 

5.061,  5.259,  5412,   5.860,  6.092 

Bertille  Seyye  450,  1.612 

Castel  1 .028 

Arnold  Chevalier  3.401 — 

Seibel  5 .  001 3°  epoque. 

Baco  22  A 

Raisins  roses. 

Couderc  4,  5 lre  epoque. 

Seibel  4464,  4629 — 

Malegue  2094.3 — 

Castel  19002 

Seibel  793,  2859. 2e  epoque. 

Malegue  474.5 -— 

Sol.  —  Concernant  les  terrains,  la  vigne  est 
reputee  peu  difficile  :  elle  vient  pour  ainsi  dire  dans 
tous  les  sols,  sauf  dans  les  sols  marecageux, 
mouilleux.  Lui  conviennent  plus  particulierement 
les  terrains  sees,  legers,  graveleux  ou  caillouteux. 
La  couleur  du  sol  n'est  pas  non  plus  sans  in- 
fluence sur  la  qualite  des  vins  :  les  terres  blan- 
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ches  sont  reputees  favorables  aux  vins  blancs,tandis 
que  les  terres  noires  et  rouges  (fer)  qui  s'echauffent 
facilement  seraient  plutot  preferables  pour  la  pro- 
duction des  vins  rouges. 

Climat.  —  La  vigne  est  plante  des  climats  tem- 
peres.  Dans  les  plaines  basses  des  pays  tropicaux, 
par  suite  de  ce  que  la  vegetation  n'est  pas  inter- 
rompue,  ont  echoue  toutes  les  tentatives  de  cul- 
ture de  la  vigne,  celle-ci  ne  devenant  alors  possible 
qu'aux  altitudes  elevees. 

Altitude  et  exposition.  —  Virgile  ecrivait  : 
Apertos  amat  colles  Bacchus,  ce  qui  veut  dire  que 
la  vigne  prefere  aux  plaines  les  coteaux,  la  oil  elle 
est  moins  exposee  aux  gelees  printanieres,  aux 
rosees,  aux  refroidissements  nocturnes.  Les  meil- 
leurs  crus  sont  a  mi-cotes,  en  parties  interme- 
diaires  de  flanc  de    coteaux. 

Pour  l'exposition,  la  preferable  est,  dans  la  plu- 
part  des  cas,  celle  d'Est  ou  Sud-Est.  Neanmoins, 
dans  les  regions  meridionales,  c'est  le  Nord;  dans 
les  pays   septentrionaux,  le  Sud. 

Modes  de  multiplication  de  la  vigne.  — 
Semis.  —  Le  semis  de  pepins  n'est  guere  employe 
que  pour  la  creation  de  types  nouveaux,  ce  qui 
est  oeuvre  delicate,  hors  de  la  pratique  generale. 
C'est  a  Taide  des  semis  qu'ont  ete  obtenus,  pour 
ainsi  dire  scientifiquement,  les  hybrides  porte- 
greffes  et  producteurs  directs.  Voici  sommaire- 
ment  la  technique  de  cette  hybridation  artificielle  : 
avant  floraison  est  enleve  le  capuchon  de  la  grappe 
mere  pour  en  supprimer  les  etamines,  organes 
m41es,  en  ayant  soin  de  ne  pas  blesser  le  pistil, 
organe  femelle ;  puis  sont  promenees  des  fleurs 
ouvertes  du  type  devant  servir  de  m&le  et  dont  le 
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pollen  se  deposera  sur  l'ovaire  de  la  premiere.  Les 
grappes  fecondees  sont  ensuite  enveloppees  dans  un 


Fig.  3.  —  Bou- 
ture  simple. 


Fig.  4.  —  Bou- 
ture  racinee. 


Fig.  5  et  6.  —  Racines 

greftes. 


sachet  de  gaze  ou  dans  un  sac  de  papier.  Au  prin- 
temps  suivant  sont  semes  les  pepins. 

Bouturage.  —  De  fagon  generale,  la  bouture  ou 
plant  est  une  partie  de  rameau  detache  de  la  plante 
lorsque  ce  rameau  est  completement  mur,  qui  est 
mise  en  terre.  Pour  la  vigne,  c'est  un  morceau, 
un  fragment  de  sarment  aoute,  prcleve  au  moment 
de  la  taille. 

Le  bouturage  a  etc  longtemps  le  procede  pres- 
que  exclusif  de  reproduction  de  la  vigne. 

La  bouture  est  simple  lorsqu'elle  reside  en 
une   portion  de  rameau  coupee   au-dessous    d'un 
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ceil  et  taillee  au-dessus  de  l'oeil  superieur;  elle 
est  a  talon  lorsqu'elle  porte  a  sa  base  un  empate- 
ment  de  bois  de  deux  ans,  et  a  crossette  lorsqu'a  la 
base  il  y  a  un  bout  de  sarment  egalement  de  deux 
ans.  11  y  a,  d'autre  part,  la  bouture  a  un  oeil, 
qui,  peu  usitee,  consiste  en  un  fragment  de  quelques 
centimetres  de  rameau  portant  un  oeil. 

Les  boutures  sont  faites  d'autant  plus  longues 
que  le  terrain  est  plus  sec,  de  20  a  35  centimetres, 
suivant  les  cas. 

«  Lorsque  le  raisin  est  mur,  disait  Fauteur  des 
Geoponiques  Grecs,  observez  vos  vignes,  marquez 
les  ceps  vigoureux  et  charges  de  fruit;  et  a  Tepo 
que  de  la  plantation  prenez  la  des  sarments,  pourvu 
que  la  vigne  ne  soit  ni  jeune  ni  vieille;  ne  choisis- 
sez  ni  dans  le  haut  ni  dans  le  bas  du  cep,  mais  vers 
le  milieu;  rejetez  celui  qui  est  rude,  plat  et  a  peu 
d'yeux;  prenez  ceux  qui  sont  lisses,  fermes, 
charges  d'yeux  et  de  sous-yeux.   » 

Provignage  et  marcottage.  —  Le  provignage, 
quietait  jadis  tres  usite  pour  rajeunir  ou  remplacer 


Fig."  7.  —  Marcotte  simple. 
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les  souches  vieillcs  ou  affaiblies  mais  peu  employe 
dans  la  culture  actuelle  sur  porte-greffes,  consistc 
en  un  couchage  dans  le  sol  d'un  sarment  reste 
attache  au  cep,  pour  faire  un  pied  de  vigne  nou- 
veau  a  detacher,  a  affranchir  apres  production  de 
racines. 

Plutot  de  pratique  horticole  pour  la  multiplica- 
tion des  vignes  a  raisin  de  table,  le  provignage 
par  marcottage  est  opere  en  marcotte  simple,  en 
marcotte  chinoise  ou  multiple,  en  versadi. 

Greffage.  —  Depuis  le  phylloxera,  les  vignes 
sont  generalement  greffees  sur  plants  americains 
resistant  a  l'insecte. 

Connue  de  toute  antiquite,  Toperation  de  la 
greffe  de  la  vigne  etait  pratiquee  anciennement 
chaque  fois  qu'il  y  avait  lieu,  pour  une  cause  ou 
pour  une  autre,  de  changer  la  nature  et  la  produc- 
tion du  vignoble,  de  substituer  a  un  cepage  impro- 
ductif  ou  donnant  du  vin  de  qualite  insuffisante  une 
variete  de  valeur  plus  appreciee. 

Deux  methodes  de  greffage  de  la  vigne  :  le 
greffage  sur  place  qui  n'a  jamais  guere  reussi 
en  grand  que  dans  la  region  de  Folivier,  dans 
Textreme  Midi,  et  auquel  du  reste  on  a  meme  la 
peu  recours,  et  le  greffage  sur  table  qui  donne 
de  meilleurs  resultats  dans  toutes  autres  con- 
trees  viticoles  a  printemps  souvent  froids  et  hu- 
mides. 

Le  greffage  en  place  s'execute;  comme  son  nora 
Tindique,  sur  de  jeunes  plantations  americaines 
faites  a  demeure.  On  Topere  d'ordinaire  au  prin- 
temps. C'est  la  vieille  greffe  en  fente  qui  est 
encore  le  procede  le  plus  employe  pour  le  gref- 
fage sur  place.  Prealablement  les  pieds  a   greffer 
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ou  sujets  sont  decapites  a  2  ou  3  centimetres  au- 
dessous  du  niveau  du  sol,  puis  fendus.  Dans  la 
fente  sont  introduits  un  ou  deux  sarments  du 
cepage  qui  doit  constituer  le  vignoble,  dits 
greffons,  tailles  en  biseau  et  portant  deux  ou  trois 
yeux. 

Le  greffage  sur  table  qui  se  pratique  chez  soi, 
au  coin  du  feu  ou  a 
1'atelier ,  en  morte 
saison ,  consiste  a 
reunir  greffons  de 
cepages  producteurs 
de  vin  a  porte-gref- 
fes,  boutures  ou  ra- 
cines.  II  exige  des 
bois  porte-greffes  et 
greffons  de  meme 
grosseur. 

Qu'il  s'agisse  de 
greffage  en  place  ou 
de  greffage  sur  table, 
la  reussite  de  la 
plantation  delavigne, 
qui  est  le   but  final, 

dependra  necessairement  de  la  qualite  et  des 
porte-greffes  et  des  greffons,  de  meme  que  de 
la  bonne    confection  des  greffes  elles-memes. 

Comme  porte-greffes,  il  va  de  soi  qu'on  a 
recours  aux  especes  qui  conviennent  le  mieux 
aux  terrains.  Avec  les  porte-greffes  americains 
s'est  imposee  Vadaptation,  un  mot  nouveau  pour 
une  chose  nouvelle  que  nos  anciens  n'avaient  eu 
a  connaitre,  et  qui  designe  le  choix  meticuleux, 
patient,  delicat  des  especes,  des   varietes  en  vue 
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Fig.  8.  —  Greffes  en  fente. 
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de  la  replantation  des  sols  si  divers,  presque    de 
chaque   champ   de  vignes. 

Le  plus  grand  nombre  des  especes  et  des  varie- 
tes  amcricaines  sont  influencees  par  une  plus  ou 
morns  grande  proportion  de  chaux  dans  le  sol ;  et 
nos  vignobles  anciens  les  plus  reputes  etaient 
justement  en  terrains  ou  dominait  plutot  Telement 
calcaire. 

Des  le  debut  de  Tinvasion  phylloxerique,  le 
commerce  avait  fait  venir  nombre  de  varietes  inte- 
ressantes. 

Porte-greffes  les  plus  employes,  les  Riparia 
Gloire  de  Montpellier  et  Riparia  Grand  Glabre;  les 
Rupestris  da  Lot;  les  Berlandieri —  especes  consi- 
derees  comme  de  sang  pur;  les  Riparia-Rupeslris 
101.14,  3.306,  3.309;  le  Solonis-Riparia  1616;  les 
Mourvedre-Rupestris  1202,  93.5,  3.103,  le  Cordi- 
folia-Rip  aria-Rupestr  is  106.8;  les  Aramon-Rupes- 
tris  Ganzin  1  et  9;  les  Chasselas-Berlandieri  41 
B  et  333  Ecole  de  Montpellier;  les  Riparia-Ber- 
lapdieri 157.11,  161.49,  34  E.  M.,  420  A  et  420  B  ; 
les  Rupeslris-Berlandieri  218,  219,  et  31,57,  99, 
110  Richter  nouveaux,  etc.,  —  produits  de  croise- 
ments  d'especes  differentes,  hybrides  americo-ame- 
ricains  et  franco-americains  (les  numeros  et  lettres 
correspondent  a  des  indications  concernant  les 
collections  de  leurs  obtenteurs,  Millardet,  de  Gras- 
set,  Couderc,  Ganzin,  Richter,  Ecole  de  Montpel- 
lier, etc. 

Les  Riparia,  qui  dans  la  reconstitution  ont  eu 
jusqu'alors  de  beaucoup  la  plus  large  place,  crois- 
sent  en  Amerique  a  Fetat  sauvage  dans  les  alluvions 
riches  et  profondes  du  bord  des  grands  fleuves.  La 
variete  Riparia  Gloire  de  Montpellier  est  caracte- 
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risee  par  une  grande  vigueur  et  l'ampleur  de  ses 
feuilles  qui  sont  couleur  vert  plutot  fonce ;  le  Ripa- 
ria Grand  Glabre  a  les  feuilles  garnies  en  dessous 
de  poils  raides  sur  les  nervures. 

Les  Rupestris,  d'aspect  buissonnant,  poussent 
spontanemcnt  aux  Etats-Unis  dans  les  sols  peu 
fertiles,  sees,  brules  par  le  soleil.  La  variete  Rupes- 
tris du  Lot  ou  Rupestris  Phenomena  a  des  feuilles 
plus  larges  que  longues,  pliees  en  feuillets,  d'un 
vert  gai  et  luisant. 

Les  Solonis  qui,  anterieurement  utilises  de  fagon 
directe  comme  porte-greffes,  sont  maintenant  plutot 
hybrides  avec  les  Riparia,  ont  ele  observes  sur  les 
bords  de  la  Riviere  Rouge,  au  Nord  du  Texas,  dans 
les  sols  rouges,  sableux,  humides  avec  sous-sols  de 
rognons  calcaires.  Leurs  feuilles  pliees  en  gouttieres 
sont  vert  glauque. 

Les  Berlandieri,  qui  sont  employes  aussi  de  pre- 
ference dans  leurs  hybrides,  habitent  les  terrains 
cretaces  du  Texas. 

La  teneur  des  sols  en  calcaires  ayant  ete  divul- 
guee  par  analyse  sommaire  au  calcimetre,  il  a  ele 
reconnu  que  : 

Les  Riparia  Gloire  de  Montpellieret  Grand  Gla- 
bre, de meme  quele  Cordifolia  —Riparia  —  Rupes- 
tris, demandent  des  terres  d'alluvions,  fertiles,  pro- 
fondes,  meubles,  fraiches  et  tres  peu  calcaires  (8  a 
10  %  au  plus);  le  Rupestris  du  Lot  s'accommode 
bien  des  terres  relativement  pauvres,  seches,  silico- 
argileuses,  argilo-siliceuses,  caillouteuses,  de  com- 
pacite  moyenne  a  sous-sols  profonds  et  contenant 
jusqu'a35  %  decalcaire,  il  craint  les  terrains  a  sous- 
sols  argileux  irppermeables;  les  Riparia-Rupestris, 
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tres  en  faveur,  conviennent  aux  terrains  peu  compacts , 
caillouteux,  qui  dosentde20a  30  %  de  calcaire,  ils 
semblent  destines  a  remplacer  definitivementles  Ri- 
paria  dans  lesterres  insuffisammentmeubles,  quel- 
quepeucalcaires,etle/?w/>e.s^7s  dans  les  terrains  as- 
sez  profonds  et  frais  ou  celui-ci  prenant  trop  de  vi- 
gueur  rendrait  difficile  la  mise  a  fruit  et  provoquerait 
la  coulure  :  le  101.14  est  reserve  aux  terres  argilo- 
calcaires  assez  fraiches  et  meubles,  le  3306  reussit 
dans  les  terres  un  peu  humides,  le  3309  se  plait 
dans  les  terres  plutot  seches ;  le  Solonis- Rip aria 
1616  est  plus  resistant  au  phylloxera  que  le  Solonis 
et  au  calcaire  que  leRiparia,  il  pourrait  etre  plante 
dans  les  terres  profondes,  humides  ;  les  Mourvedre- 
Rupestris  sont  les  hybrides  americains  les  plus 
resistants  a  la  secheresse,  pouvant  supporter  jus- 
qu'a  45  et  50  %  de  calcaire,  ils  s'accommodentbien 
des  terres  compactes,  argilo-calcaires  marneuses, 
argilo-siliceuses,  humides  l'hiver,  seches  Fete;  les 
Aramon-Rupestris  Ganzin  conviennent  pour  les 
sols  argilo-calcaires  assez  frais  et  les  marnes 
avec  30  a  40  %  de  carbonate  de  chaux ;  remplagant 
les  Berlandieri  purs  qui  offrent  des  diflicultes  au 
bouturage,  les  Chasselas-Berlandieri,  les  Riparia- 
Berlandieriy  les  Rupestris-Berlandieri  sont  reser- 
ves aux  sol  argilo-calcaires,  marneux,  crayeux, 
dosant  jusqu'a  50  et  70  de  calcaire. 

Le  plus  souventles  porte-greffes  sontfournis  par 
les  pepinieristes  specialistes  ;  cependant,  en  nombre 
de  cas,  les  vignerons  font  des  plantations  de  pieds 
meres  pour  leur  approvisionnement  personnel,  de 
fagon  a  executer  eux-memes  leurs  greffages. 

Quant  aux  greffons,  leur  choix  n'a  pas  moins 
d'importance  que  celui  des    porte-greffes.    Mieux 
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vaut  indubitablement  greffer  les  meilleures  varietes 
pour  recolter  lcs  meilleurs  vins  ou  les  meilleurs 
raisins  de  table,  suivant  ce  qu'on  se  propos  d'ob- 
tenir.  Qualite  doit  primer,  tout  le  demontre,  quan- 
tite.  Aussi  n'est-ce  pas  sans  raison  qu'ily  a  lieu  de 
recourir  aux  vieux  cepages  du  pays  qui  d'acclima- 
tation  seculaire  sont  accommodes  aux  conditions  de 
milieu,  et  de  n'accueillir  que  prudemment,  si  le 
besoin  s'en  fait  sentir,  les  nouveautes  presentees  a 
grand  orchestre  et  non  sans  esprit  de  lucre  parleurs 
proneurs  :  en  production  viticole,  plus  qu'en  toute 
autre  culture,  les  echecs  sont  des  plus  ruineux  par 
suite  des  importants  travaux  et  grandes  depenses 
prealables  a  effectuer,  et  aussi  des  soins  constants 
a  prodiguer  avant  toute  recolte;  c'est  en  somme 
grosse  perte  seche  en  argent  qu'un  insucces,  d'autant 
que  celui-ci  ne  s'afTirme  guere  qu'apres  un  laps  de 
temps  toujours  long,  et,  le  plus  souvent,  qu'au  bout 
de  plusieurs  annees  de  penible  labeur  et  d'appels 
repetes  au  porte-monnaie. 

Le  greffage  sur  la  table  s'opere  de  Janvier  a 
avril,  generalement  du  15  mars  au  15  avril  dans 
les  regions  septentrionales.  Lesbois?porte-grelfesou 
greffons,  avaient  ete  recoltes  apres  Tarret  complet 
de  la  vegetation,  tailles  en  boutures  de  30  a  40  cen- 
timetres de  longueur  et  mis  en  paquetsde  cent  a 
deux  cents.  Bois  de  portc-greffes  et  de  greffons 
seront  de  meme  grosseur,  au  moins  de  5  a  6  mil- 
limetres de  diametre.  Comme  porte-greffes,  c'est, 
repeterons-nous,  sur  les  pieds  meres  d'especes 
et  varietes  s'adaptant  bien  aux  terrains  a  planter 
qu'on  a  pris  les  bois.  D'autre  part,  les  greffons 
ont  ete  preleves  sur  la  partie  moyenne  de  sar- 
ments,  de  grosseur  aussi  moyenne,  en  bonnes  vi- 
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gnes  de  production.  Ne  jamais  prendre  de  plants  sur 
des  vignes  affaiblies  par  phylloxera,  mildiou,  oi- 
dium,  anthracnose,  etc. ,  ni  sur  des  ceps  trop  vieux 
dont  le  bois  ne  se  souderait  que  difficilementou  sur 
des  ceps  trop  jeunes  dont  le  sarment  coupe  uurait, 

lui,  tendance  a  s'empor- 
ter  en  bois,  a  mal  aouter. 
Avant  les  vendanges 
avaient  du  reste  ete  mar- 
quees d'un  anneau  a 
ocre  rouge,  dans  le  vi- 
gnoble  destine  a  fournir 
les  bois  de  greffes,  les 
souches  portant  le  plus 
de  raisin,  et  les  bois  ont 
ete  pris  sur  ces  souches. 
Les  bottes  de  sarments 
ont  ete  trempees  pen- 
dant deux  a  trois  jours 
dans  Teau  courante,  a 
Tombre,  pour  faire  re- 
prendre  au  bois  Feau  de 
vegetation  dont  partie  aurait  pu  etre  perdue. 

Des  divers  systemes  de  greffage,  greffe  en  fente 
simple,  greffe  en  fente  pleine,  greffe  en  fente  pleine 
a  epaulements,  greffe  en  fente  a  onglets,  greffe  de 
cote  dite  de  Cadillac,  greffe  en  fente  anglaise,  etc., 
c'est  cette  derniere  qui  est  pour  ainsi  dire  la  seule 
usitee.  Pulliat,  le  maitre  incontesteenlamatiere,  es- 
timait  que  «  la  greffe  anglaise  etait  celle  qui  reunit 
avec  des  garanties  de  reussite  suffisante  et  beaucoup 
de  facilites  d'execution,  plus  de  solidite  que  toutes 
les  autres  ». 

L'atelier  de  greffage  est  organise  ainsi :  les  femmes 


Fig.  13.  —  Greffe  anglaise. 
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sectionnent  a  Faide  du  secateur  le  bois  qui  fera  le 
porte-greffe  et  le  bois  qui  sera  le  greffon ;  les  hommes 
pratiquentla  greffe  avec  le  greffoir,  sorte  de  couteau 
de  forme  connue  (dans  les  grandes  exploitations  on 
se  sert  de  machines  a  greffer);  les  enfants  font  la 
ligature. 

Dans  la  greffe  anglaise,  les  bois  des  porte-greffes 
sont  fractionnes  par  bouts  de  25  a  30  centimetres 
de  long,  la  coupe  etant  toujours  operee  au-dessus 
du  noeud  et  les  yeux  etant  enleves;  les  greffons  sont 
prepares  en  morceaux  portant  un  ceil  seulement. 
Les  sections  de  jointure  sont  faites  nettement  d'un 
seul  coup  de  greffoir,  enbiseauun  peu  concave  pour 
faciliterl'assemblage  des  deux  parties.  En  vue  de  cet 
assemblage,  est  pratiquee  dans  la  section  de  jointure 
sur  le  porte-greffe  et  le  greffon,  une  fente  profonde 
de  6  millimetres  au  moins  dans  le  sens  des  fibres 
du  bois  et  au-dessus  de  la  mpelle.  Avec  energie  le 
greflfeur  reunit  porte-greffe  et  greffon  en  emboitant 
a  fond  les  languettes.  Ensuite  est  execute  le  liage, 
la  ligature  avec  de  la  ficelle,  avec  du  bouchon,  avec 
du  caoutchouc,  ou  le  plus  communement  avec  du 
raphia,  une  fibre  tenace  issue  d'un  palmier  d'origine 
japonaise  qui  a  ete  acclimate  a  Madagascar. 

A  la  sortie  de  Fatelier  les  greffes  boutures  sont 
mises  en  stratification.  Cette  operation  qui  a  pour 
butde  favoriser  remission  des  racines  est  pratiquee 
soit  dans  du  sable  tenu  humide  et  par  couches 
comme  pour  la  conservation  pr6alable  des  bois 
coupes,  soit  entre  des  bancs  de  mousse  en  caisses 
placees  dans  des  chambres  chaudes  a  20°.  Une  bonne 
precaution  a  prendre  avant  la  mise  en  stratifi- 
cation :  immerger  les  plants  dans  Feauchaude  a  53° 
pendant  cinq  minutes  de  fagon  a  les  debarrasser  de 
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tous  phylloxeras  et  oeufs  deliver  d'iceux;  cc  traite- 
ment,  bien  loin  de  nuire  a  la  vegetation,  favorise  la 
reprise,  Penracinement,  mieuxquetorsion,  ecorgage, 
maillochage  (Couanon  et  Salomon,  Compte  rendu 
de  TAcademie  des  Sciences,  1887). 

Au  bout  d'un  mois  avec  la  stratification  dans  le 
sable,  au  bout  de  quinze  jours  avec  la  stratification 
dans  la  mousse,  la  soudure  de  la  greffe  est  effective 
et  un  renflement  au  bourrelet  apparait  a  la  base.  On 
aere  les  greffes  qui  sont  alors  pretes  pour  la  plan- 
tation en  pepiniere,  ou  elles  passeront  un  an  avant 
d'etre  mises  defmitivement  en  place  pour  la  consti- 
tution du  vignoble.  En  pepiniere  elles  s'enracine- 
rontet  se  developperontcongrument. 

Pour  Tetablissement  de  la  pepiniere,  la  question 
de  terrain  n'est  pas,  on  le  congoit,  indifferente. 
Parmi  les  terrains  de  pepinieres  a  vignes  par  excel- 
lence, parmi  les  sols  les  plus  favorables,  au  premier 
rang  sont  les  sols  legers,  sableux,  les  alluvions 
recentes,  les  terresde  bruyere,  les  landes  siliceuses 
chaudes  :  dans  les  terres  de  fertilite  moyenne  les 
plants  poussentde  belles  racines  et  les  soudures  de 
greffe  s'affermissent.  Si  Ton  n'a  a  sa  disposition 
que  des  terrains  argileux,  forts,  ou  les  racines  se 
developpent  mal,  avec  un  apport  de  sable  plus  ou 
moins  considerable  sera  cree  un  sol  possible. 

Au  prealable,  le  sol  de  la  pepiniere  projetee  avait 
ete  defonce  des  l'automne  a  une  profondeur  d'au 
moins  40  centimetres  :  les  pierres,  les  cailloux, 
tous  les  debris  de  racines,  de  bois,  avaient  ete  soi- 
gneusement  enleves.  Apres  les  gelees  de  Thiver, 
avait  ete  execute  un  nouveau  bechage.  Pour  la 
fumure,  —  les  jeunes  greffes  ont  besoin  d'une 
copieuse  alimentation,  — appliquer  audefoncement 
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d'automne  du  fumier  de  cheval  ou  de  mouton  bien 
decompose  a  raison  de  50  a  60.000  kilogrammes 
par  hectare,  et  de  l'acide  phosphorique,  dont  la 
pepiniere  est  si  gourmande,  a  la  dose  de  100  a 
150  kilogrammes  par  hectare  (soit  aumoins700  kilo- 
grammes de  superphosphate  de  chaux  dosant  15  pour 
cent,  200  kilogrammes  de  phosphate  precipite  a 
40  pour  100;  1.800  kilogrammes  de  phosphate 
fossile  a  30  pour  100;  3.500  kilogrammes  de  scories 
de  dephosphoration).  On  epandera  en  avril,  a  la 
constitution  de  la  pepiniere,  200  kilogrammes  de 
nitrate  de  soude  ou  de  nitrate  de  potasse.  Dans  les 
cas  tres  frequents  ou  le  terrain  porterait  de  la  pepi- 
niere pendant  plusieurs  annees  de  suite,  on  n'aurait 
pas  a  renouveler  chaque  annee  d'aussi  fortes  quan- 
tites  de  fumures  et  Ton  alternerait  l'emploi  du  fumier 
avec  celui  des  engrais  chimiques.  Au  cours  de  la 
vegetation  Temploi  du  purin  etendu  de  dix  fois  son 
volume  d'eau  est  excellent.  Dans  les  pepinieres 
de  vignes,  les  degats  des  vers  blancs  sont  a 
redouter  grandement :  aussi  est-ce  agir  sagement 
que  de  faire  avant  la  mise  des  greffes  en  terre  un 
traitement  au  sulfure  de  carbone  a  dose  massive 
d'au  moins  1.000  kilogrammes  a  Fhectare,  traite- 
ment qui,  tout  en  debarrassant  le  sol  de  toutes 
bestioles,  phylloxera  et  vers  blancs  ainsi  que  toutes 
les  moisissures  de  pourridie  et  autres,  favorise  la 
fertilisation. 

Le  sol  ayant  ete  nivele  et  divise  par  plates- 
bandes,  les  greffes  sont  plantees  et  inclinees  en 
fosses  sur  lignes  distantes  de  Tune  a  l'autre  de 
0  m.  30  et  a  raison  de  20  a  25  au  metre,  la  ligature 
un  peu  au-dessous  du  niveau  du  sol,  et  buttees  avec 
du  sable  fin  pour  les  proteger  contre  la  secheresse 
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sans  faire  obstacle  au  developpement  des  yeux  du 
greffon.  Surun  hectare  de  pepiniere  onpeut  mettre 
jusqu'a  300.000  greffes.  Lestravauxd'entretien  pen- 
dant la  periode  de  vegetation  consistent  en  fre- 
quents binages,  arrosages  et  sulfatages.  En  juillet 
les  greffes  sont  debuttees  pour  operer  le  sevrage, 
c'est-a-dire  enlever  les  racines  qui  ontpousse  sur  le 
greffon,  puis  rebuttees  seulement  jusqu'a  la  base 
des  jeunes  rameaux  en  sorte  de  permettre  a  ceux-ci 
de  murir,  de  s'aouter.  Apres  le  passage  d'une  annee 
a  la  pepiniere  les  greffes-boutures  sont  d'ordinaire 
convenablement  soudees  et  suffisamment  enra- 
cinees.  Des  octobre-novembre,  les  pepinieristes 
de  profession  arrachent  leurs  greffes  pour  les  trier 
avant  livraison  a  la  clientele  en  temps  opportun. 
Pour  en  terminer  avec  le  greffage,  remarquons 
que  la  vigne  peut,  ala  maniere  usiteepour  le  rosier, 
le  pommier,  etc.,  etre  greffee  en  ecusson  pendant  la 
periode  de  vegetation.  Sur  un  des  rameaux  du 
sujet  de  l'annee  precedente  ou  de  Fannee,  est  prati- 
quee  une  incision  longitudinale  et  transversale  en 
forme  de  T,  simple  ou  double,  et  dans  laquelle,  en 
soulevant  les  bords  de  Forifice,  on  introduitl'ecus- 
son  qui  consiste  en  un  oeil  bien  developpe  et  muni 
d'un  peu  d'ecorce  et  de  moelle  qu'on  a  preleve  sur 
la  vigne  qu'il  y  a  lieu  de  reproduire.  On  ligature  au 
raphia.  Ce  systeme  de  greffage  est  tres  peu  employe 
dans  la  pratique. 


Constitution   de  vignoble 

11  a  ete  procede,  en  Fautomne  precedent,  au 
defoncementet  au  nivellement  du  champ  a  planter. 
La  culture  de  la  vigne  sur  racines  americaines  est, 
on  sait,  autrement  exigeante  que  Tancienne  culture 
de  la  vigne  franche  de  pied  :  pour  reussir  surement, 
il  convient  de  ne  rien  negliger  dans  la  preparation 
du  terrain,  de  meme  que  dans  les  soins  ulterieurs  a 
donner  aux  jeunes  plantations. 

Une  des  conditions  essentielles  de  succes  dans 
l'etablissement  d'un  vignoble  est  celle  d'un  bon 
defoncement  du  sol,  d'un  labour  profond  assurant 
la  penetration  des  racines  :  le  terrain  devra  done  etre 
autant  que  possible  ameubli  jusqu'a  40  a  60  centi- 
metres, suivant  la  nature  etlaprofondeur;  toutefois, 
on  se  gardera  bien  de  ramener  a  la  surface  la  terre 
du  sous-sol  lorsqu'il  est  tres  calcaire.  Les  defonce- 
ments  sont  executes,  soit  a  bras,  soit  a  la  charrue  a 
traction  animale  directe,  soit  par  treuils  a  manege, 
a  vapeur  ou  a  electricite  suivant  Pimportance  du 
vignoble  a  installer,  suivant  sa  situation,  en  plaine 
ou  en  coteau  escarpe,  selon  aussi  les  ressources 
pecuniaires  de  Texploitant.  Chez  le  petit  vigneron 
qui,  lui,  ne  compte  pas  en  valeur  d'argent  le  temps 
passe  a  un  travail  personnel,  e'est  naturellement 
toujours  a  bras,  avec  pelles  et  pioches,  que  sont 


30  LE  HON  VIGNEHON. 

pratiques  les  defoncements,  les  meilleurs  au  reste. 

On  a   draine   les  terrains  humides,  mouilleux. 

On  a  profite  du  defoncement  pour  incorporer 
engrais  et  amendements  :  fumier  de  ferme,  com- 
posts, terreau,  platras,  phosphate  de  chaux,  vieux 
cuirs,  cornailles,  chiffons  de  laine,  etc.  Generalement 
Ton  emploie  par  hectare  de60  a  70.000  kilogrammes 
de  fumier,  les  scories  de  dephosphoration  a  raison 
de  3  a  4.000  kilogrammes,  etc. 

Y-a-t-il  possibilite  de  replanter  vigne  sur  vigne? 
Cette  question  a  souleve  bien  des  controverses. 
Bien  qu'il  soit  preferable  d'attendre  et  de  faire  sur 
le  defrichement  d'ancienne  vigne  arrachee  une  cul- 
ture de  legumineuses  (luzerne,  sainfoin,  trefle)  a 
enfouir  comme  engrais  vert,  la  chose  peut  neamoins 
se  faire. 

Pour  la  plantat ion  qui  s'execute  plutot  en  hiver  dans 
le  Midi  et  en  Algerie,  de  preference  au  printemps 
dans  les  terres  humides  et  dans  les  regions  duNord, 
en  avril  dans  le  Centre,  fin  avril  et  meme  commen- 
cement de  mai  dans  les  vignobles  places  plus  haut 
—  les  plantations  tardives  reussissent  mieux —  sont 
adoptes  divers  modes  de  groupements,  en  lignes, 
en  carves,  en  quinconces. 

Dans  Tecartement  entre  les  ceps  il  existe  une 
grande  variation  :  cette  diversity  nos  anciens  ne 
l'avaient  pas  admise  par  pure  fantaisie,  non  sans 
raisons  bien  determinees.  La  densite  dans  les 
plantations  augmente  au  fur  et  a  mesure  que 
Ton  remonte  vers  le  Nord.  Dans  l'Herault,  Ton  ne 
comptait,  anciennement  deja,  guere  plus  de  4.000 
pieds  a  Thectare  ;  vers  Montelimar,  de  6  a  7.000;  a 
l'Ermitage  et  dans  le  Bordelais,  10.000 ;  dans  le  Beau- 
jolais,  de  15  a  1G.000;  enfin  en  Bourgogne,  de  40  a 
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50.000  et,  en  Champagne,  parfois  jusqu'a  60.000. 
Les  plantations  en  vignes  greffees  comportent  un 
espacement  sensiblement  plus  large  que  celui  des 
vignes  franches  de  pied,  a  cause  du  developpe- 
ment  plus  grand  que  prennent  les  racines  ameri- 
caines. 

Avec  la  culture  a  la  cliarrue  trainee  par  cheval 
ou  mulet  est  au  moins  necessaire  un  ecartement  de 
1  m.  10,  1  m.  20  entre  les  lignes  et  1  metre  dans  le 
rang. 

Au  vulgaire  cordeau  ou  avec  un  rayonneur  s'opere 
le  trace  de  la  plantation  :  les  places  qu'occuperont 
les  plants  seront  indiquees  par  de  petits  piquets 
places  a  1'intersection  des  lignes  longitudinales  et 
transversales.  Dans  les  vignobles  denses,  tels  que 
ceux  de  la  Cote-d'Or,  il  est  d'usage  de  laisser 
0  m.  50  entre  le  premier  rang  des  ceps  et  la  ligne 
de  separation  des  parcelles. 

Actuellement,  nombre  de  souches  a  Hiectare  :  En 
Algerie,  plantation  en  carre  a  2  metres,  1.500;  en 
lignes  2  m.50sur  1  metre,  4.000.  Dans  le  Midi,  en 
carre  a  1  m.  50  en  tous  sens,  4.444.  Dans  le  Borde- 
lais,  en  carre  a  1  metre,  10.000.  Dans  laBourgogne, 
en  lignes   1  metre  sur  0  m.  80,  12.500. 

En  plantations  serrees,  les  ceps  etant  de  vi- 
gueur  moins  grande,  les  raisins  s'y  font  plus 
sucres. 

En  carre  ou  quinconce,  1'orientation  des  rangs 
n'a  pas  la  meme  importance  que  dans  les  planta- 
tions en  lignes.  Neanmoins,  sous  les  latitudes  les 
plus  elevees,  ou  mieux  que  partout  ailleurs  il  y  a 
lieu  de  profiler  de  toute  la  chaleur  et  de  toute  la 
lumiere,  la  direction  Nord-Sud  est  de  beaucoup 
preferably    en    sorte    de   concentrer    les    rayons 
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solaires,   lc  matin  sur  Tune  des  faces  des  souches, 
Fapres-midi  sur  Fautre. 

Les  plants,  qui  viennent  seulement  d'etre  arraches 
des  pepinieres  ou  qui  avaient  ete  tenus  en  reserve 
apres  arrachagc,  de  meme  que  ceux  qui  ont  ete 
fournis  par  le  commerce,  sont  habilles,  —  operation 
qui  consiste  a  rafraichir  les  racines  en  supprimant 
les  parties  meurtries  et  en  rognant  a  10  a  15  cen- 
timetres, —  et  mis  en  place  au  pal,  auplantoir  ct, 
mieux,  dans  des  trous  prealablement  ouverts  a  la 
pioche  a  0  m.  20  ou  0  m.  25  de  cote,  autant  de 
profondeur,  ou  en  fosses.  Les  racines  sont  soigneu- 
sement  etalees  sur  dela  terre  meuble  versee  au  fond 
du  trou,  la  soudure  de  la  greffe  etant  maintenue  un 
peu  au-dessous  du  niveau  du  sol  dans  les  terres 
seches,  au  niveau  dans  les  terres  humides.  Onfinit 
par  un  buttage  avec  de  la  terre  legere,  bien  ameu- 
blie,  exempte  de  pierres,  jusqu'au  quatrieme  ou 
cinquieme  oeil  de  la  tige  du  greffon,  en  sorte  de 
garantir  celui-ci  de  la  secheresse.  On  se  sert  du 
petit  piquet  de  bois-comme  tuteur. 

Dans  certains  pays,  sitot  la  plantation  terminee,  on 
taille  les  plants  en  place  a  deux  yeux,  dans  d'autres 
Ton  prefere  attendre  la  deuxieme  annee. 

Au  cours  de  la  vegetation,  la  nouvelle  vigne 
sera,  cela  va  sans  dire,  l'objet  de  soins  tout  parti- 
culiers;  elle  recevra  de  nombreuses  f aeons  d'entre- 
tien  :  des  labours,  des  binages  repetes  tiendront  le 
sol  en  etat  de  proprete  parfaite  et  y  conserveront 
la  fraicheur  necessaire  a  une  bonne  reprise  ainsi 
qu'a  un  convenable  developpement;  des  sulfatages 
frequents  et  en  temps  utile  premuniront  les  plants 
contre  le  mildew  pour  leur  permettre  de  murir, 
(Taouter  leurs  bois,  leurs  sarments.  Les.buttes  qui 
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s'etaient  affaissees  sousFinfluence  des  pluies  sont 
soigneusement  reedifiees,  remontees.  En  juillet- 
aout,  les  buttes  etant  defaites  a  l'outil,  sont  sup- 
primees,  a  Faide  d'un  instrument  bien  tranchant  et 
sans  ebranler  le  greffon,  les  racinesqui  se  sont  deve- 
loppees  surlui;  sontaussi  coupes  les  rejets,  les  gour- 
mands duporte-greffe.Ce  travail desevrage  termine, 
les  buttes  sont  retablies,  eta  Fentree  de  Fhiverle 
rebuttage  des  ceps  sera  de  nouveau  execute  par  un 
labour  dit  de  chaussage  complete  a  la  main  entre 
les  ceps. 

La  deuxieme,  la  troisieme  annee,  on  taille;  on 
effectue  les  labours  et  binages  d'entretien ;  on  sul- 
fate ;  on  commence  deja  a  se  preoccuper  des  pro- 
cedes  de  soutien  des  vignes.  Dans  le  Midi  les 
robustes  gobelets  trainent  leurs  longs  sarments 
par  terre.  Partout  ailleurs  les  vignes  sont  main- 
tenues  par  des  echalas,  des  paisseaux,  des  char- 
niers,  des  carassonnes,  ou  palissees  sur  fils  de 
fer,  en  vue  de  V accolage,  de  Fattachage  des  sar- 
ments tailles  ainsi  que  des  futurs  bois  avec  feuilles 
et  raisins. 

Le  tuteurage  de  la  vigne  est  absolument  indispen- 
sable dans  la  taille  longue  ou  en  cordons.  Dans 
Fantiquite  la  vigne  etait  attachee  aux  arbres :  Fon 
voit  encore  chez  nous  en  Savoie  et  dans  la  plaine  de 
Tarbes,  plus  frequemment  en  Italie,  des  vestiges  de 
ce  systeme  qui  disparait  de  plus  en  plus.  Parmi  les 
essences  les  plus  employees  dans  Fechalassage  de 
la  vigne,  au  premier  rang  le  bois  de  chene  et  a  sa 
suite  celui  de  chataignier,  d'acacia,  de  pin  :  on  em- 
ploie  des  bois  en  rondins  ou  refendus,  tailles  en 
pointe ,  auxquels  pour  leur  conservation  a  ete  applique 
un  trempage  de  quelques  jours,  4  a  5  pour  les  bois 
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blancs  verts,  8  a  lOpourles  bois  durs  et  les  resineux, 
pour  les  bois  blancs  sees,  au  sulfate  de  cuivre  a  b% . 
Les  installations  sur  fils  de  fer,  bien  que  couteuses, 
sont  aujourd'hui  tres  repandues  :  pour  chaque  ligne 
de  ceps  sont  disposes  en  hauteur  trois  rangs  de  fds 
defer,  espaces  de  30  centimetres,  avec  supports  en 
bois,  en  fer,  en  ciment,  en  schistes  ardoisiers.  Sur 
echalas  de  bois  ou  sur  fds  de  fer  Taccolage  est 
execute  au  fur  et  a  mesure  de  la  croissance  des 
vignes  avec  de  la  paille  sulfatee  en  Bourgogne, 
avec  de  Tosier  fendu,  vime,  dans  le  Bordelais,  du 
jonc,  du  raphia,  etc. 

A  la  troisieme  annee  de  plantation,  la  vigne  donne 
d'ordinaire  une  petite  recolte  ;  et,  a  partir  de  la 
septieme  annee,  pleines  recoltes. 

A  LA  VIGNE 

LA  VIGNE  EST  EN  RAPPORT. 
FAgONS  ET  TRAVAUX  DE  l'aNNEE. 

A  la  verite,  Tannee  viticole  commence  des  apres 
les  vendanges.  Sitot  la  recolte  rentree,  lorsque  le 
vin  est  fait,  bien  fait,  mis  en  foudres  ou  en  barriques, 
le  vigneron  retournera  sans  tarder  a  la  vigne  pour 
preparer  la  recolte  de  Tannee  suivante.  Avec  la 
culture  moderne  pas  de  temps  de  repos  au  vignoble : 
d'un  bout  de  Tannee  a  Tautre,  ete  comme  hiver, 
commande  un  travail  continu,  sans  relaches !  Meme 
enperiodes  de  fortes  gelees,  au  moment  ou  il  n'y  a 
pas  a  toucher  aux  ceps,  n'a-t-on  pas  a  charrier  les 
fumiers,  apreparer  a  domicile  les  greffes  de  rempla- 
cement,  a  fendre  et  aiguiser  les  echalas,  a  confec- 
tionner  des  abris  contre  les  froids  tardifs,  etc.,  etc.? 

Si  par  suite  du  mildew  le  bois  n'etait  pas  suffi- 
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samment  aoute,  non  mur,  on  aurait  applique  imme- 
diatement  apres  la  cueillette  un  dernier  sulfatage. 
On  a  procede  ensuite  aun  nettoyage  aussi  complet 
que  possible  du  terrain  et  des  ceps  en  vue  de  re- 
cueillir  etbruler  feuilles  mildiousees  etblackrotees, 
exfoliations,  debris  d'ecorces,  tous  receptacles  a 
verrpine  et  pourritures.  On  a  enleve  les  echalas, 
on  a  defiche  et  mis  les  batons  en  tas,  en  moyeres. 
On  aplacelesabris-piegescontreles  altises,  etc.  On 
a  execute  le  labour  de  chaussage  et  rouellage 
d'hiver.  On  a  fait  les  traitements  culturaux  au  sul- 
fure  de  carbone,  au  sulfocarbonate  de  potassium, 
a  la  submersion. 

On  a  taille  et  Ton  en  a  profite  pour  traiter  les 
vignes  chlorosantes.  On  a  remplace  les  pieds  man- 
quants. 

Avec  le  labour  de  fevrier  ont  ete  enfouis  les 
fumiers  et  engrais  autres  que  le  nitrate  de  soude  et 
le  sulfate  d'ammoniaque  qui  seront  repandus  au 
printemps. 

Quelque  temps  avant  le  reveil  de  la  vegetation 
sont  de  rigueur  les  echaudages,  clochages  contre 
pyrale,  cochylis,  eudemis  de  meme  que  les  badi- 
geonnages  des  vignes  qui  avaient  ete  atteintes 
d'Anthracnose. 

On  a  refiche,  on  a  replace  les  echalas  et  on  a  lie 
les  sarments  tailles. 

La  vigne  pleure.  Bientot,  en  mars  ou  en  avril, 
suivant  la  latitude  du  lieu  et  selon  que  la  saison 
est  plus  ou  moins  precoce,  eclateront  les  bour- 
geons. Alors,  gare  aux  gelees  printanieres !  Aussi 
aurat-on  prepare  les  feux,  les  paragelees. 

A  peine  les  rameaux  sont-ils  sortis  qu'il  y  a  lieu 
de  songer  aux  divers  traitements,  soufrages,  sul- 
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fatages,  poudrages  et  autres  procedes  ou  remedes 
destines  a  combattre  oidium,  mildew,  black-rot, 
cochylis,  eudemis,  gribouri,  etc.,  traitements qui 
pour  la  plupart  seront  continues  jusqu'a  la  veraison. 
Les  premiers  traitements  doivent  etre  pratiques, 
on  ne  Foubliera  pas,  tres  hativement  pour  assurer 
par  la  suite  le  succes. 

On  commence  les  binages,  seuls  labours  d'en- 
tretien  a  faire  tout  Fete  pour  tenir  les  vignes 
propres. 

Fin  mai-commencement  de  juin  la  vigne  entre 
enfloraison.  Lafleurette  estbien  fragile,  elle  coule, 
elle  avorte  facilement :  pincements,  soufrages,  in- 
cision annulaire. 

On  accole  les  sarments. 

On  epampre.  On  rogne. 

Les  grains  formes  grossissent.  Puis,  en  juillet- 
aout,  vient  la  veraison,  dans  laquelle  les  raisins 
s'eclaircissent,  se  colorent.  La  maturation  neces- 
saire  pour  la  vendange  s'accomplira  prochainement. 

On  effeuille  moderement  pour  faire  profiter  les 
raisins  trop  caches. 

Selon  la  precocite  plus  ou  moins  grande  du  ce- 
page,  il  faut  compter,  du  debourrement  a  la  matu- 
ration, de  cent  cinquante  a  deux  cents  jours;  et,  de 
la  floraison  a  la  vendange,  trois  mois  en  chiffres 
ronds. 

Enfin  on  vendange  vers  la  deuxieme  quinzaine 
d'aout  pour  FAlgerie  et  commencement  de  sep- 
tembre  pour  la  region  mediterraneenne,  quelque 
temps  apres  pour  le  Sud-Ouest,  le  Sud-Est,  le 
Centre,  Nord-Est. 

Comme  le  fruit,  le  sarment  est  mur,  aoute  :  il  est 
d'abord  d'aspect  rougeatre  pour  brunir  aux  premiers 
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froids.  Les  feuilles  se  rrecroquevillent,  deviennent 
coriaces,  cassantes  et  tombent.  La  vigne  entre  dou- 
cement  en  lethargic  pourse  reveiller  au  printemps. 

En  raisins  de  table  Ton  a  euleschasselasd'Algerie 
au  mois  de  juillet.  Ceuxdes  Pyrenees-Orientales,  de 
FHerault,  de  Vaucluse  ontsuivi;  et,  peuapres,  ceux 
de  Montauban,  Moissac  et  Port-Sainte-Marie  sont 
venus  ;  et,  enfin,  en  septembre,  ceux  de  Thomery, 
de  Conflans-Sainte-Honorine,  de  Maurecourt  et 
autres  environs  de  Paris  ont  fait  leur  apparition 
sur  les  marches. 

TAILLE  DE^Li  VIGNE 

Le  premier  travail  de  la  vigne  est  celui  de  la 
taille.  A  juste  raison  la  taille  est  consideree  comme 


Fig.  14.  —  Taille  de  la  vigne. 


Toperation  la  plus  importante  de  la  culture  de  la 
vigne.  De  la  maniere  dont  elle  a  ete  executee  depend 
en  effet  dans  la  plus  large  mesure  la  future recolte. 
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Dans  le  Midi  on  commence  a  tailler  des  que  la 
vegetation  est  entree  en  sommeil,  novembre-de- 
cembre.  Dans  les  regions  plus  froides  on  taille  plus 
tard,  parfois  seulement  au  printemps.  «  Rien  ne 
vaut  la  taille  de  mars  »,  dit  un  vieux  proverbe 
bourguignon. 

La  taille  a  pour  but  d'assurer  la  production,  en 
favorisant  la  fructification  dans  les  conditions 
d'abondance  ou  de  qualite ;  de  donner  aux  ceps  une 
forme  et  un  developpement  determines  en  repar- 
tissant  aussi  egalement  que  possible  la  seve  entre 
toutes  les  parties  de  la  plante ;  de  faciliter  les  di- 
verses  fagons  culturales  en  cours  de  la  vegetation, 
labours,  traitements,  etc. 

II  n'y  a  pas,  dit  M.  de  Gasparin,  de  methode 
generale  pour  la  taille.  Effectivement  il  ne  peut  y 
en  avoir  raeme  pour  une  meme  plante;  mais 
il  y  a  des  principes  generaux  fondes  sur  deux 
ordres  de  faits  egalement  importants : 

1°  Faits  de  la  nature,  ceux  revelespar  la  pratique 
et  ceux  reveles  par  la  science. 

2°  Faits  de  la  localite,  ceux  qu'ontcommandesun 
but  et  une  tendance  consacres  par  le  temps,  Inexpe- 
rience et  Tinteret. 

La  vigne  porte  ses  fruits  sur  des  rameaux  de 
Fannee :  si  on  lui  laissait  tous  ses  bourgeons,  pous- 
seraient  un  nombre  considerable  de  bois  et  de  fruits 
peu  developpes,  sans  valeur;  de  sorte  y  a-t-il  lieu 
de  supprimer  chaque  annee  une  grande  partie  des 
sarments  de  Tannee  precedente. 

Pour  la  taille,  qu'il  s'agisse  de  vignes  a  vin  ou  de 
treilles  a  raisins  de  table,  il  faut  voir  le  cep,  non 
comme  il  est,  mais  comme  il  devra  etre  en  vegeta- 
tion. 
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Suivant  la  longueur  laissee  aux  sarments,  la 
taille  est  dite  courte,  ou  longue  :  lorsqu'on  coupe, 
lorsqu'on  rabat  a  un  ou  a  deux,  trois  bourgeons, 
c'est  la  taille  courte;  et  lorsqu'au  contraire  on 
laisse  subsister  un  plus  grand  nombre  d'yeux,  c'est 
la  taille  longue.  Dans  le  premier  cas,  la  taille  est 
a  courson,  a  cot;  dans  le  second  cas,  elle  est  a  long 
bois,  a  aste,  a  ploy  on,  a  courgee. 

La  taille  a  long  bois  donne  plus  de  produits  et 
des  fruits  moins  volumineux  que  la  taille  a  coursons. 

On  emploie  de  plus  en  plus  les  tailles  mixtes 
issues  decombinaisons  de  tailles  courteset  longues, 
par  lesquelles  les  ceps  portent  coursons  et  longs 
bois. 

Le  choix  de  Fun  ou  F  autre  systeme  de  taille  ne 
saurait  etre  arbitraire,  celui-ci  devant  6tre  appro- 
prie  a  la  nature  du  cepage  de  meme  qu'a  Fetat  de 
vigueur  du  pied  de  vigne  lui-meme,  et  en  cela 
faut-il  egalement  compter  avec  le  climat.  Dans  le 
Midi  le  raisin  doit  etre  tres  protege  par  les  pampres 
contre  le  grillage  ou  autres  accidents,  tandis  que 
dans  les  regions  septentrionales  les  grappes  ne 
doivent  pas  etre  trop  couvertes  pour  les  faire  pro- 
fiter  au  maximum  de  la  chaleur  et  de  la  lumiere. 
Le  tailleur  de  vigne  ne  saurait  etre  un  automate 
operant  toujours  de  la  meme  fagon;  avant  de  donner 
son  coup  de  secateur,  il  reflechira  a  ce  que  deviendra 
la  souche  dans  Tavenir. 

A  observer  que  le  bourgeon  est  d'autant  plus 
fructifere  qu'il  est  plus  eloigne  de  la  base. 

La  taille  courte,  la  taille  longue,  la  taille  mixte, 
ecrivait  Guyot,  s'appliquent  egalement  bien  a  la 
petite,  a  la  moyenne  et  a  la  grande  arborescence, 
suivant  la  nature  des  ceps  qui  se  trouvent  mieux 
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de  Tune  ou  de  l'autre.  Lc  dressement  en  cordon, 
pres  de  tcrre,  reunit  tous  les  avantages  de  la  sou- 
che  basse  et  en  offre  beaucoup  d'autres  :  d'abord, 
celui  de  pouvoir  donner  a  la  vigne  une  arborescence 


Fig.  45.  —  Outils  de  taille. 
Serpe  de  la  Provence.  Serpe  des  Charentes. 

Serpe  du  Medoc.  Serpe  bourguignonne. 

aussi  grande  que  sa  nature  et  la  qualite  du  sol  le 
component,  par  consequent  d'augmenter  la  vi- 
gueur,  la  fecondite  et  la  duree  du  cep,  ensuite  de 
se  renfermer,  mieux  encore  que  la  souche,  dans  le 
plan  du  palissage;  puis,  de  garder  toujours  la 
meme  distance  du  sol;  et,  enfin,  de  pouvoir  se  ra~ 
jeunir  sans  cesse  et  sans  difficulty  en  remplagant 
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le  vieux  cordon  sterilise  par  un  jeune  sarment 
choisi  plus  ou  moins  pres  de  la  souche. 

Prevu  un  arrachage  subsequent,  Id,  taille  a  mort 
est  faite  en  vue  de  recolter  au  maximum. 

On  execute  la  taille  de  la  vigne  a  la  serpe,  c'est 
encore  le  meilleur  instrument  dans  la  main  d'un 
ouvrier  habile,  a  la  cisaille  ou  au  secateur;  avec  le 
secateur  avoir  soin  de  placer  en  dessus  le  crochet 
de  l'outil  de  fagon  a  eviter  l'ecrasement  de  Textre- 
mite  de  la  partie  du  sarment  qui  restera. 

Dans  certaines  regions,  est  pratiquee  souvent  en 
automne  une  taille  preparatoire  a  30  ou  40  centi- 
metres, espoudassage  duMidi,  fiancailles  des  Cha- 
rentes,  curage  en  pied  de  VYonne,  nettoyage  de 
Bourgogne,  qui  sera  completee  au  printemps  par  la 
taille  normale. 

Les  vignes  tardivement  taillees  ne  partent  pas 
sitot  en  vegetation,  debourrent  plus  tard,  ce  qui 
est  un  avantage  pour  echapper  aux  gelees  printa- 
nieres,  et,  d'autre  part,  se  montrentd'ordinaireplus 
proliferes. 

Ne  pas  tailler  par  les  grands  froids,  alors  que 
les  sarments  sont  cassants.  Effectuer  la  section  un 
peu  obliquement  sur  la  cloison  transversale  de 
l'oeil  superieur  en  sorte  d'assurer  Tecoulement  de 
Teau  de  pluie  ou  des  pleurs  de  la  vigne. 

Pour  Tablation  des  rameaux  inutiles,  operer  la 
section  non  au  ras  du  vieux  bois,  mais  a  quelques 
centimetres  au-dessus. 

Dans  tous  systemes  de  taille  est  constitute  une 
charpente  principale  ou  tronc,  qui  aura  a  porter  les 
bras  sur  lesquels  s'etablissent  les  bois  de  tailles 
destines  a  fournir  les  rameaux  de  l'annee. 

La  premiere  annee  de  plantation,  la  jeune  greffe 
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a  pousse  en  buisson ;  la  deuxieme  annee,  Ton  a  ra- 
battu  a  deux  ou  trois  yeux;  ce  n'est  qu'a  la  troi- 
sieme  annee  que  sera  commencee  avec  deux  sar- 
ments  bien  nourris  la  formation  de  taille  adoptee. 
Types  de  taille.  —  Gobelets,  taille  courte 
avec  tronc  vertical  et  trois  a  huit  bras.  A  la  pre- 
miere taille,  on  a  laisse  un  ou  deux  rameaux ;  a  la 
deuxieme,  deux  ou   trois  coursons ;  a  la  troisieme 


iprea   la  taille. 

Fig.  16.  —  Tailles  en  gobelets. 

(commencement  de  la  quatrieme  annee),  on  etablit 
trois  bras  bien  symetriques  quienbifurquantdonne- 
ront  six  bras  a  la  taille  suivante  :  la  souche  est  des 
lors  constitute,  le  nombre  de  bras  etant  propor- 
tionnea  la  vigueur  des  ceps.  Si  la  souche  est  vigou- 
reuse,  on  pourra  laisser  un  ouplusieurs  longs  bois. 
Taille  Guyot,  longue,  dans  laquelle  le  cep  porte 
un  courson  a  deux  yeux  et  un  long  bois  de  cinq  a  six 
yeux  dit    branche  a  fruit.   Du   courson   naissent 
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deux  rameaux  dits  de  r emplacement;  a  la  taille 
suivante  Fun  de  ceux-ci  servira  de  branche  a  fruit 
tandis  que  la  branche  a  fruit  de  Fannee  precedente 
aura  ete  supprimee  et  que  F  autre  des  rameaux  de 
remplacement  sera  taille  a  courson.  Et  ainsi  de 
suite  chaque  annee. 

Taille  de  Boyat,  mixte,  un  long  bois  formant  un 
cordon  fixe  et  plusieurs  coursons  :  elle  est  etablie  a 
la  troisieme  annee  avec  un  sarment  vigoureux  que 
Ton  couche  le  long  du  fil  de  fer  a  30  centimetres 


Souche  taillee.  Souche  avant  la  taille. 

Fig.  17.  —  Taille  Guyot. 

de  hauteur;  sur  ce  bras  est  laisse  Fannee  sui- 
vante, tous  les  15  ou  18  centimetres,  un  courson  a 
deux  yeux.  Des  deux  rameaux  issus  du  courson, 
est  conserve,  chaque  annee,  le  plus  bas  qui  est 
taille  a  deux  yeux.  Avec  un  cep  vigoureux,  Fun  des 
coursons  est  remplace  par  un  long  bois  recourbe. 

II  y  a  unefoule  de  tailles  qui  offrent  plus  ou  moins 
d'analogie  entre  elles  :  taille  Cazenave,  taille 
Sylvoz,  taille  Marcon,  taille  Mesrouze,   etc. 

Et,  aussi,  chaque  pays  a  generalement  samaniere 
de  conduite  particuliere  des  vignes  :  Taille  a  cot 
eta  astes  de  la  Gironde;  taille  en  quenouille  d'Al- 
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sace;  taille  en  chaintres  du  Loir-et-Cher  ;  taille  en 
archet  de  la  Cote  Rotie ;  taille  en  tete  de  Saule  du 
Gdtinais ;  taille  en  Cuveau  de  VYonne  ;  taille  de 
Thomery;  Assiselage  de  Champagne,  etc.,  etc.  Au 
cours  de  notre  excursion  dansles  divers  vignobles,il 
sera  naturellement  question  des  tailles  speciales 
au  pays. 

Des    tailles  en   vert,    ebourgeonnement,    epam- 
prage  ou  evasivage,  evrillage,  rognage,  pincement, 


Fig.  18.  —  Taille  a  astes  du  Bordelais. 


effeuillage,  ciselage  sont  operees  au  cours  de  la 
vegetation. 

U ebourgeonnement  et  Vepamprage  ou  evasivage 
consistent  en  l'enlevement  des  pousses,  bourgeons 
et  rameaux  herbaces,  qui,  inutiles,  infertiles,  gour- 
mands, se  developperaient  au  detriment  des  bons 
pampres.  Ces  operations  sont  executees  genera- 
lement  par  les  femmes  vers  la  fin  de  mai  apres  toutes 
chances  de  gelees. 

La  suppression  des  vrilles,  Vevrillage,  a  pour  but 
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de  supprimer  ces  grappes  avortees  qu'il  n'y   a  pas 
interet  a  garder. 

Le  rognage,  pratique  sur  les  pousses  quand  elles 
depassent  de  15  a  20  centimetres  les  echalas  ou  le 
dernier  fil  de  fer,  est  opere  en  vue  de  diminuer 
l'emprise  des  vents  et  de  restreindre  les  attachages 
et  aussi  de  fortifier  les  sarments  destines  a  la  taille. 
Lepincement,  qui  s'opere  en  ecimant,  avec  l'ongle, 
a  deux  ou  quatre  feuilles  au-dessus  de  la  plus  haute 
grappe,  les  bourgeons  a  fruit,  tend  a  concentrer 
Factivite  vegetative  au  profit  des  raisins. 

Veffeuillage  qui  doit  etre  toujours  modere  n'apas 
d' autre  raison  que  de  degager  enlesderniers  temps 
de  maturation  les  raisins  prives  d'air  et  de  lumiere. 
Sur  les  treillesil  est  de  pratique  courante. 

Avec  le  ciselage  qui  n'est  d'usage  que  pour  la 
production  des  raisins  de  table,  sont  enleves  dans 
la  grappe  les  plus  petits  grains,  les  avortons,  de 
fagon  a  ce  que  les  autres  ne  soient  pas  serres  et 
grossissentmieux.etuniformement.ee  travail  qui 
est  fait  par  les  femmes  avant  que  les  plus  gros 
grains  aientatteint  la  dimension  d'un  petit  pois,  est 
complete  par  un  ecimage  de  Fextremite  de  la  grappe , 
ce  qui  provoque  l'augmentation  en  volume. 

Labours.  —  De  temps  immemorial  Ton  pra- 
tique pendant  le  cours  de  Tannee  diverses  f  aeons 
de  labours  dans  les  vignes. 

Le  premier  labour  fold' aeration,  dedechaussage, 
de  decamlllonage  —  le  camillon  est  la  terre  du 
sommet  dubillon  (Gironde)  — et  qu'on  execute  avant 
le  depart  de  la  vegetation,  lorsque  Tepoque  des 
fortes  geleesest  passee,  est  effectue  en  vue  d'ouvrir 
la  rigne,  d'emmagasiner  de  1'air  atmospherique  et 
de  l'eau  dans  la  terre  ameublie  de  sorte  a  assurer 
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l'assimilation  des  elements  de  nutrition  necessaires : 
au  contact  de  Facide  carbonique  de  Fair  les 
roches  cedent  leurs  materiaux  que  dissout  Feau.  II 
detruit  les  mauvaises  herbes,  il  facilite  Fenfouis- 
sement  des  engrais.  De  cette  fagon  initiate  depend 
beaucoup  la  fin  finale  annuelle  de  la  culture  de  la 
vigne,la  future  vendange.  Le  premier  labour  atteint 


Fig.  19. 

Houe  pleine.  —  Pioche  a  deux  dents  ou  meigle  de  la  Cdte-d'Or.  —  Houe 
fourchue  de  l'Aunis.  —  Harpe  ou  houe  fourehue  a  trois  dents,  de  l'Herault. 
—  Mare  ou  houe  fourchue  du  Medoc. 


generalement  une  plus  grande  profondeur  que  les 
labours  suivants  de  Fete  et  va  en  certaines  con- 
trees  meridionales,  Bas  Languedoc  et  Provence, 
jusqu'a  15  et  meme  20  centimetres.  Plus  on  descend 
vers  le  Sud  ou  la  secheresse  est  a  redouter,  plus 
sont  profonds  les  premiers  labours.  Suivant  le 
mode  de  plantation  et  Fescarpement  des  vignes  et 
aussi  d'apres  Fimportance  du  domaine,  on  laboure 
soit  a  la  main  avec  pioche,  houe,  hoyau,  etc.,  soit 
avec la  charrue  a  cheval,  a  mulet,  aboeufs,  ouavec  la 
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charrue  automobile  dont  l'emploi  commence  a  entrer 
dans  la  pratique. 

Pendant  le  cours  de  la  vegetation,  des  labours, 
troisaquatre,  cinq  etmeme  davantage,  seront  exe- 
cutes :  ce  sont  en  realite  de  simples  binages,  de 
superficiels  sarclages,  destines  a  extirper  et  detruire 
,tous  ces  chiendents,  tous  ces  liserons,  tous  ces 
mourrons,  toutes  ces  trainasses,  toutes  ces  pestes, 
en  un  mot,  que  sont  les  mauvaises  herbes,  et 
encore  a  opposer  resistance   a  l'evaporation.    On 


Fig.  20.  —  Charrue  vigneronne. 


se  sert  pour  les  labours  d'ete  de  houes  a  main  ou 
a  traction. 

Un  dernier  labour  d'automne,  apres  vendange, 
s'impose,  consistant  en  un  buttage,  un  chaussage, 
un  cavaillonnage,  un  rouellage,  ramenant  la  terre 
autour  des  souches  en  vue  de  les  preserver  des 
grandes  gelees  et  de  faciliter  un  bon  egouttement 
des  eaux  d'hiver  entre  les  lignes.  Le  travail  se  fait 
a  la  houe  a  main  ou  a  la  charrue  chausseuse  ou 
cavaillonneuse,  Les  labours  d'hiver  qu'on  execute 
a  10  centimetres  de  profondeur  environ  exposent  a 
l'action  bienfaisante  des  agents  atmospheriques  le 
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sol,enFameublissant  et  en  facilitant  1'infiltration 
des  eaux.  En  Roumanie,  en  Crimee,  au  Mexique 
oil  les  hivers  sont  tres  rudes,  les  ceps  sont  enfouis 
en  entier. 

D'apres  le  proverbe  languedocien  :  «  qui  foiiy 
biloi;  qui  bine,  vine;  qui  terse,  verse,  —  lorsquon 
pioclie,  lorsqu'on  laboure  une  premiere  fois,  le  vin 
coule  abondamment;  si  Ton  reitere,  le  vin  foisonne ; 
a  la  troisieme  fois  le  vin  deborde.  » 

Jadis,  pour  la  culture  de  la  vigne  etaient  prati- 
ques des  labours  trop  profonds.  De  plus  en  plus, 
sans  sacrifier  aux  theories  decevantes  de  l'inculture 
—  apres  ces  cinq  ans  de  terrible  guerre  bien  des 
vignes  qui  n'avaient  pas  ete  soignees,  labourees, 
Melees,  ont  du  etre  arrachees  —  Ton  accepte  la 
culture  superficielle  de  la  vigne  par  simples  binages, 
seulement  a  quelques  centimetres  de  profon- 
deur,  pour  les  labours  dits  d'ete,  mais  aussi 
pour  les  labours  de  printemps.  Suivant  les 
conclusions  auxquelles  ont  ete  amenes  MM.  De- 
grully  et  Ravaz,  a  la  suite  d'experiences  repetees, 
il  a  ete  etabli  :  «  l°que  les  jeunes  vignes  depuis  la 
plantation  jusqu'a  Fage  de  trois  ans,  doivent  rece- 
voir  de  bons  labours  ordinaires  :  les  premieres 
racines  naissent  en  effet  toutes  profondement,  et  il 
est  de  la  plus  haute  importance  de  faciliter  Itera- 
tion des  couches  ou  elles  se  developpent;  2°  pour 
les  vignes  plus  agees,  Fexperience  a  montre  jus- 
qu'ici  que  la  culture  superficielle  est  preferable  a  la 
culture  profonde  dans  tous  les  sols  compacts, 
humides,  ou  moyens,  on  ne  doit  pas  oublier  que 
celle-la  n'a  toute  son  efficacite  que  lorsqu'elle  s'op- 
pose  au  developpement  des  mauvaises  herbes.  La 
culture  superficielle  s'est  montree  egalement  avan- 
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tageuse  dans  les  sols  sableux  du  littoral  tres  sees 
a  la  surface,  mais  ou  le  plan  d'eau  s'etablit  habi- 
tuellement  a  une  faible  profondeur.  Par  contre, 
dans  les  terrains  sees ,  caillouteux,  tres  permeables, 
ou  le  plan  d'eau  est  tres  bas,  ou  par  suite  les 
racines  tendent  aussi  a  s'etablir  dans  les  couches 
inferieures,  les  labours  profonds  restent  indiques 
et  doivent  donner  des  resultats  meilleurs  qu'une 
culture  systematiquement  superficielle.  En  somme, 
la  culture  superficielle  ne  differe  de  la  culture 
ancienne  que  par  la  suppression  de  toute  fa^on  tres 
profonde ;  elle  comporte  le  nettoiement  parfait  de 
la  surface  etFabsence  de  toute  mauvaise  herbe.  Les 
treilles  qui  vivent  en  sols  tasses,  sous  les  paves, 
sous  des  dallages  de  toute  sorte,  montrent  bien  tous 
les  avantages  que  les  vignes  peuvent  retirer  de  la 
conservation  de  leurs  racines  superficielles  ». 

Olivier  de  Serres,  qui  vivait  au  xvie  siecle,  for- 
mulait  «  qu'un  binage  vaut  un  arrosage  ».  Toute  la 
methode  dite  «  Dry  Farming  »  pour  la  culture  des 
terrains  sees  est  basee  sur  ce  principe. 

Avec  les  houes  a  main,  la  terre  est  remuee  tout 
autour  des  ceps.  A  la  charrue  vigneronne  Ton  s'ap- 
proche  le  plus  pres  possible  des  lignes  de  ceps, 
mais  on  est  oblige  d'achever  a  la  main  le  travail  de 
remuage  de  la  terre.  Aujourd'hui  sont  construites, 
des  bineuses,  des  houes,  dites  interceps,  qui  a 
l'aide  d'un  mecanisme  ingenieux  permettent  d'at- 
teindre  la  bande  de  terre  se  trouvant  dans  la 
ligne. 

Fumures.  —  Suivant  l'axiome  ancien,  la  vigne 
n'aurait  pas  besoin  d'engrais,  on  trouve  encore  des 
gens  serieux  a  lepretendre.  Et,  cependant,  Colu- 
melle,  et,  apres  lui,Palladius  recommandaient  deja 
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de  leur  temps  Fusage  des  terrages  et  des  composts, 
ainsi  que  Fengrais  vert,  toutes  methodes  avanta- 
geusement  employees  de  nos  jours.  Amendements 
et  engrais  sont  de  premiere  necessite.  La  vigne  estune 
des  plantes  les  moins  exigeantes  de  toutes;  elle  peut 
vegeteretprosperer,  avons-nous  dejaconstate,  dans 
les  solsles  plus  ingrats.  Mais  iFest-ilpas  de toute  evi- 
dence que,  semblablementauxautres  terrescultivees, 
par  suite  de  la  production  ne  s'appauvrissent  les 
terres  a  vignes  et  queconsequemmentne  doiventetre 
comblees,  comme  aussi  pour  toutes  les  plantes,  les 
pertes  en  materiaux  de  fertilisation  qu'eprouvent 
successivement  les  vignes,  de  recolte  a  recolte. 
Aucune  culture  ne  saurait  echapper  a  la  loi  gene- 
rale  de  restitution. 

Parmi  les  elements  de  fertilisation  indispen- 
sables,  essentiels,  dans  la  culture  de  la  vigne,  que 
ce  soit  pour  la  cuve  ou  pour  la  table,  en  premiere 
ligne  Fazote,  Facide  phosphorique  qui  agissent 
plus  particulierement  sur  la  vegetation  proprement 
dite,  et  aussi  la  potasse  qui  favorise  la  richesse  en 
sucre  du  raisin.  Chaux,  magnesie,  soufre,fer,  meme 
manganese,  cobalt  et  nickel,  etc.,  entrent  egalement 
en  parties  comme  elements  de  nutrition  de  la  vigne. 

Ellessontextremcment  variees,  les  fumures  appli- 
quees  a  la  vigne  :  fumiers,  composts,  terrages, 
guanos,  poudrette,  sang  desseche,  chiffons  de 
laine,  debris  de  cuir  et  de  corne,  tourteaux,  ba- 
layures  de  rue,  gadoues,  raclures  de  route, 
curures  de  fosses,  varechs  et  goemons,  platras, 
cultures  de  lupin,  de  vesce,  de  trefle  incarnat,  de 
seigle,  de  serradelle,  de  spergule,  de  moutarde  a 
enfouir  en  vert,  marcs  epuises,  sarments  broyes, 
engrais   mineraux    nitrates,  sulfates,   phosphates) 
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chlorures,  etc.  Sont  conseilles  engrais  biologiques, 
bacteriens,  fixantdans  le  sol  l'azote  atmospherique ; 
et  engrais  catalytiques  a  action  de  pure  presence. 

Naturellement,  le  choix  des  fumures,  aussi  bien 
que  la  proportion  d'icelles,  pour  les  differents  ter- 
rains dependent,  et  de  la  composition  meme  de  ces 
terrains  et  de  leur  richesse  plus  ou  moins  grande 
en  les  elements  necessaires  :  c'est  par  l'analyse 
chimique  que  Ton  est  renseigne  sur  les  exigences 
des  sols. 

hs  fumier  de  /c/vrc^provenantd'etables,  d'ecuries, 
de  bergeries,  est  l'engrais  par  excellence,  qu'il  soit 
applique  seul  ou  en  combinaison,  par  composts  ou 
magasin  de  Champagne.  II  convient  a  tous  les  sols. 
Le  fumier  de  cheval  est  a  recommander  dans  les 
sols  forts  et  humides  qui  ont  besoin  d'etre  assouplis ; 
le  fumier  de  bovins  convient  aux  terres  legeres, 
calcaires,  siliceuses  ;  le  fumier  de  mouton  est  a  juste 
titre  le  plus  apprecie  par  les  vignerons,  car  il  est 
plus  riche  que  tous  les  autres.  Mais  les  fumiers 
deviennentde  plus  en  plus  rares. 

La  poudrette,  composee  de  matieres  fecales  des- 
sechees,  constitue  un  engrais  tres  riche  en  azote; 
elle  convient  aux  vignes  affaiblies. 

Les  gadouesy  les  balayures  de  ville,  les  raclures 
de  route  sont  des  fumures  pauvres  convenant  aux 
sols  qui  manquent  de  matieres  organiques  et  dont 
on  veut   ameliorer  la  constitution  physique. 

Le  sang  desseche,  les  cornailles,  les  chiffons  de 
laine,  les  tourteaux  conviennent  aux  terres  legeres, 
sableuses  ou  calcaires. 

Les  engrais  miner  aux.  - —  L'azote  nitritique  est 
fourni  aux  vignes  par  les  nitrates  de  soude  ou  de 
potasse  et  sulfates  d'ammoniaque;  l'acidephospho- 
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rique,  par  les phosphates  de  chaux  fossiles  ou  preci- 
pites,  par  le  superphosphate  de  chaux,  par  les  sco- 
ries  de  dephosphoration ;  la  potasse,  par  lc  sulfate 
de  potasse,  par  le  chlorure  de  potassium. 

Eviter  l'azote  nitrique  [nitrate de  sonde)  dans  les 
sols  trop  permeables  ;  eviter  l'azote  ammoniacal 
[sulfate  d' ammoniaque)  dans  les  sols  tres  calcaires. 

Parmi  lesengrais  mineraux  plus  recents,  a  signa- 
ler pour  l'azote,  la  cianamide,  le  nitrate  de  chaux; 
pour  la  potasse,  la  kainite,  la  sylvinite,  etc.  A  notre 
connaissance,  Ton  a  obtenu  d'excellents  resultats 
avec  lesengrais  bacteriens  a  azote  (Nitragine). 

M.  Muntz  enseignait  que  dans  le  Midi  la  vigne 
est  une  plante  a  dominante  d'azote;  dans  leNord, 
a  dominante  de  potasse. 

Pour  une  forte  production  de  150  hectolitres, 
seraient,  d'apres  Foex,  emportes  annuellement  par 
le  vin,  les  marcs,  les  sarments  et  les  feuilles, 
45  kilos  d'azote,  28  kilos  de  potasse,  13  kilos  d'acide 
phosphorique.  Suivant  Muntz,  n'existerait  aucune 
correlation  entre  la  quantite  de  la  recolte  en  raisins 
et  celle  des  materiaux  empruntes  dans  le  sol.  Ainsi 
pour  les  rendements  de  60,  80,  100,  200  hectolitres 
de  vin  et  plus  aFhectare,  dans  le  Midi,  les  quantites 
de  fumure  consommees  ne  sont  pas  sensiblement 
plus  elevees  que  pour  les  rendements  de  25  hecto- 
litres, moyenne  ordinaire  obtenue  dans  nombre  de 
vignobles  septentrionaux,  tel  celui  de  Champagne  ; 
car  ce  sont  les  feuilles  et  les  sarments  dans  lesquels 
se  concentrent  les  plus  fortes  proportions  de  prin- 
cipes  fertilisants,  et  a  cet  egard  il  y  a  pour  ainsi 
dire  parite  dans  les  vignes  des  divers  pays. 

En  hiver  sont  appliques,  enfouis  generalement 
avec  les  premiers  labours,  les  fumiers,  les  balayures, 
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les  raclures  et  curures  de  fosses,  le  sang  desseche, 
les  bourres  de  laine,  les  cornailles,  les  tourteaux, 
les  phosphates,  les  superphosphates  et  les  scories, 
les  sels  de  potasse,  le  platre,  la  chaux,  la  marne, 
etc. ;  tandis  que  ce  n'est  qu'au  printemps  seulement 
que  sont  apportes  les  sels  azotes,  surtout  le  nitrate 
de  soude. 

Ne  pas  melanger  longtemps  a  l'avance  les  super- 
phosphates avec  le  nitrate  de  soude ;  les  scories  de 
dephosphoration  avec  le  sulfate  d'ammoniaque,  les 
vidanges,le  guano. 

Par  1'enfouissement  des  engrais  verts,  on  a  de 
l'azote  qui  ne  coute  presque  rien  :  ainsi  sont  ferti- 
lises les  terrespauvres,  sontdivisees  et  assouplies 
les  terres  fortes,  en  meme  temps  qu'est  fournie  de 
la  fraicheur  aux  sols  trop  chauds.  On  a  seme  a  Fau- 
tomne,  apres  vendange,  pour  enfouir  vers  mars- 
avril,  a  l'epoque  de  la  floraisonde  la  plante. 

Danslafumure  des  vignes  en  production,  les  en- 
grais sont  repandus  a  la  volee  sur  toute  la  surface 
du  sol,  puis  recouverts  par  une  fagon  de  labour.  Aux 
jeunes  plantiers,  la  ou  les  racines  ne  s'etendent  pas 
encore  a  travers  toute  la  terre,  mieux  vaut  mettre 
l'engrais  au  pied  des  souches,  une  couronne  de  terre* 
ayant  ete  laissee  autour,  en  sorte  de  proteger  de 
brulure  possible  les  jeunes  tiges,  puis  recouvrir. 

Selon  la  nature  du  sol,  suivant  le  climat,  les  ce- 
pages  et  aussi  les  coutumes  et  ressources  du  pays, 
varient  les  formules  d'engrais  pour  vigne,  — 
fumures  organiques  et  engrais  chimiques  employes 
seuls  ou  en  melanges. 

Quelques  formules.  —  Une  fumure  aufumier 
de  ferme  dure  trois  ou  quatre  ans,  40  a  50.000  kilos 
par  hectare. 


54  LE  BON  VIGNERON. 

L'association,  par  roulement,  des  engrais  chimi- 
ques  aux  fumiers,  composts,  gadoues,  tourteaux, 
est  a  recommander. 

Apres  une  fumure  complete  au  fumier  de  ferme 
lors  de  la  plantation,  et  en  ayant  eu  soin  d'ajouter 
par  hectare,  en  troisieme  ou  quatrieme  annee,  un 
engrais  phosphate,  400  kilos  de  superphosphate  ou 
600  kilos  de  phosphate  mineral  ou  1000  kilos  de 
scories,  on  mettra  par  exemple,  en  sixieme  annee, 
demi-fumure  au  fumier  de  ferme  (20  a  25.000  kilos), 
l'annee  suivante,  nulle  fumure  ni  engrais;  en  hui- 
tieme  annee,  engrais  mineral  complet,  superphos- 
phate de  chaux  400  kilos,  sulfate  de  potasse  100, 
nitrate  de  soude  200;  en  neuvieme  annee,  sang  des- 
seche 200  kiios,  sulfate  de  fer  500  kilos... 

Tous  les  trois  ans,  fumure  de  10.000 a  12.000  kilos 
de  fumier  de  ferme ;  chacune  des  deux  annees  d'in- 
tervalle,  nitrate  de  soude  300  kilos  ou  sulfate  d'am- 
moniaque  250  kilos,  ou  sang  desseche  600  kilos, 
superphosphate  de  chaux  400  kilos  ou  scories  de 
dephosphoration  (sols  argileux)  600  kilos,  sulfate  de 
potasse  (sauf  dans  les  sols  tres  forts)  100  a  150  kilos. 

FoRMULE    LAGATU 

Fumure  intensive,  par  hectare  : 

Terres  calcaires    Terres  non  calcaircs 

Sang  desseche loo  loo 

Cornes  torrefiees 200  150 

Nitrate  de  potasse loo  » 

Nitrate  de  soude »  130 

Sulfate  de  potasse »  60 

Scories »  500 

Superphosphate  mineral.  300  » 

Platre 500  800 

Tousles  trois  ans,  remplacement  par  fumier (50  a 
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60.000  kilogr.  par  hectare),  seul  dans  les  terres  cal- 
caires ;  avee  addition  de  scories  dans  les  terres  non 
calcaires. 


FORMULE    CHAUZIT 

Employee  tous  les  deux  ans,  alternant  avec  des 
engrais  organiques  (2000  kilos  de  fumier,  par  hec- 
tare) : 

Kilogr. 

Nitrate  de  soude 400 

Superphosphate  de  chaux 400 

Sulfate  de  fer 400 

Sulfate  de  chaux  (platre) 800 

Sulfate  de  potasse 200 

Formules  sans  fumier  —  Engrais  complets,  fumure 
annuelle  par  hectare  : 

Garola 

Kilogr. 

Superphosphate  de  chaux 400 

Sulfate  de  potasse 300 

Nitrate  de  soude 300 

Chauzit 

Nitrate  de  soude 400 

Superphosphate  de  chaux 400 

Sulfate  de  potasse . 200 

Zacharewicz 

Nitrate  de  soude 200 

Superphosphate  de  chaux 400 

Sulfate  de  potasse 200 

Nitrate  de  soude 350 

Superphosphate  de  chaux 500 

Sulfate  de  potasse 200 
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GUICHERD 

Nitrate  de  soude 300 

Sulfate  de  potasse 125 

Superphosphate  de.chaux 200 

Sulfate  d'ammoniaque 240 

Sufate  de  potasse 125 

Scories  de  dephosphoration 200 

Lestourteauxoleagineux,  de  sesame,  d'arachides, 
de  coton,  etc.,  sont  tres  employes  dans  la  region 
meridionale,  comme  engrais  azotes  a  la  dose  de 
600  jusqu'a  1.200,  1.400  et  meme  2000  kilos  par 
hectare. 

Dans  une  terre  pourvue  en  potasse,  engrais  azotes 
et  phosphates  seulement;  dans  une  terre  renfermant 
en  quantite  suffisante  de  la  potasse  et  de  1'acide 
phosphorique,  seuls  engrais  azotes. 

On  accuse  les  fumures  de  nuire  a  la  qualite  du 
vin.  Le  fumier  est  plus  generalement  incrimine;  et 
c'est  precisement  avec  le  fumier  que,  de  pratique 
seculaire,  sont  fertilises,  maintenus  en  bon  etat  les 
vignobles  des  pays  a  grands  vins  comme  le  Medoc 
et  la  Bourgogne;  en  Champagne  le  fumier  est  mis 
en  melange  aux  terres  dans  le  compost,  dit  magasin. 

Avec  des  fumures  rationnelles,  moderees,  les 
vignes  poussent,  fructifient,  produisent  et  donnent 
des  recoltes  de  quantity  et  de  qualite  satisfaisantes. 

MALADIES  DE  LA  VIGNE 

Accidents  meteoriques 
et  alterations  physiologiques. 

Aucune  plante  cultivee  n'est  plus  sensible  que  la 
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vigne  a  Taction  des  circonstances  atmospheriques, 
en  mal  comme  en  bien.  Pour  vegeter  et  fructifier 
normalement,  la  vigne  ne  demande  ni  froid  ni  humi- 
dite  et  s'accommode  tres  bien  de  la  secheresse,  elle 
prefere  neanmoins  une  douce  chaleur  qui  dure  aux 
a-coups  torrides  de  hautes  temperatures. 

Gelee.  —  La  vigne  resiste  aux  rigueurs  hiver- 
nales  de  nos  regions ;  cependant  un  abaissement  de 
temperature  trop  considerable  (10  a  15  degres  et  au- 
dessous)  peut  desorganiser  les  tissus  dps  ceps  et 
consequemment  en  detruire  la  vitalite  :  les  bras  et 
les  yeux  qu'ils  portent  sont  frappes,  l'ecorce  des 
sarments  prend  une  couleur  chocolat.  On  se  sou- 
vient  encore  des  desastres  qu'avait  occasionne  dans 
le  vignoble  le  grand  hiver  de  1879-1880. 

Mais,  si  les  gelees  intenses  qui  se  manifestent 
parfois  aussi  en  automne  et  au  renouveau  sont 
plutot  rares,  par  contre  les  gelees  tardives  de  prin- 
temps  se  manifestent,  helas !  trop  souvent,  a  travers 
le  vignoble.  La  periode  critique  des  gelees  printa- 
nieres  coincide,  comme  on  sait,  avec  la  Lune 
rousse  et  les  Saints  de  glace,  «  saint  Mamert, 
saint  Pancrace  et  saint  Servais  qui,  dit-on,  sans 
froids  ne  vont  jamais  — 11,    12  et  13  mai  ». 

La  Lune  rousse  est  la  lune  qui  suit  Paques. 
Les  jardiniers,  ecrivait  Francois  Arago,  donnent 
le  nom  de  Lune  rousse  a  la  lune  qui  commence 
en  avril,  devient  pleine  soit  a  la  fin  de  ce  mois, 
soit  plus  ordinairement  dans  le  courant  de  mai. 
Suivant  eux,  les  jeunes  feuilles,  les  bourgeons 
qui  sont  exposes  a  la  lumiere  de  la  lune,  dans 
les  mois  d'avril  et  de  mai,  roussissent,  c'est- 
a-dire  gelent  quoique  le  thermometre  se  main- 
tienne  dans  l'atmosphere  a  quelques    degres  au- 
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dessus  de  zero.  C'est  un  prejuge  fort  ancien  que 
la  lune  aurait  une  influence  sur  la  vegetation. 
Interrogez  les  paysans  :  ils  vous  diront  que  pour 
labourer,  pour  semer,  pour  abattre  un  arbre  ou 
tailler  la  vigne,  il  convient  de  consulter  le  cours 
ou  le  decours  de  la  lune.  Vraiment  semble-t-elle 
si  extraordinaire,  cette  opinion  que  les  astres 
aient  action  marquee  sur  les  circonstances  meteo- 
rologiques.Depuislongtempsa  ete  scientifiquement 
etabli  quele  phenomeme  des  marees  depend  de  Fat- 
traction  du  soleil  et  de  la  lune,  a  telle  enseigne 
qu'est  indiquee,  des  annees,  meme  des  siecles  a 
Tavance,  la  hauteur  que  celles-la  atteindront  tel 
jour,  a  telle  heure  precise.  Pourquoi  le  soleil 
et  la  lune  n'auraient-ils  pas  emprise  sur  des  corps 
autrement  legers  que  Fonde  amere,  nuages,  brume, 
brouillards,  et  que,  consequemment,  ne  feraient-ils 
pas  le  beau  ou  le  mauvais  temps? 

La  pousse  etait  merveilleuse  :  les  grappes  nais- 
santes,  les  mannes  etaient  pleines  de  promesses. 
Une  nuit,  le  temps  est  clair,  le  ciel,  sans  nuages; 
le  thermometre  baisse,  baisse  toujours  pour  des- 
cendre  a  4°,  a  3°,  a  2°  sans  que  le  zero  ne  soit 
atteint.  Au  prime  matin,  le  soleil  vient  a  darder; 
et  tous  ces  bourgeons  plantureux,  luxuriants  la 
veille,  sont  frappes  de  mort,  impitoyablement  per- 
dus,  roussis.  Loin  de  vivifier  la  plante,  les  rayons 
solaires  ont  surpris  dans  leur  brutalite  les  tendres 
rameaux,  les  echaudent  en  faisant  eclater  les  vais- 
seaux,    c'est  un   vrai  passage  a   tabac. 

«  Adieu  paniers,  vendanges  sont  faites.  »  — 
Mais  si,  lors  du  lever  du  soleil,  quelque  ecran, 
nuage  ou  abri,  s'etait  trouve  interpose  entre  les 
espaces  celestes  et  les  bourgeons  refroidis,  ceux- 


MALADIES  DE  LA  VIGNE.  59 

ci  auraient  ete  en  situation  de  se  remettre  de 
leurs  alarmes,  ils  se  seraient  reconnus  doucement; 
et,  Feau  de  vegetation  reprenant  place  sans  se- 
cousses,  le  mal  n'aurait  pas  eu  lieu.  —  Les 
methodes  de  protection  contre  les  gelees  printa- 
nieres  sont  precisement  bas6es  sur  cette  observa- 
tion, elles  tendent  a  faire  artificiellement  ecrans 
devant  Faction  brusque   du  soleil  levant. 

Nombreux  et  plus  ou  moins  efficaces  ou  prati- 
ques sont  les  systemes  de  paragelees  imagines 
en  vue  de  la  protection  de  la  vigne  contre  le 
gel  tardif  :  nuages  artificiels,  submersions,  irriga- 
tions, aspersions  d'eau,  poudrages  a  la  chaux  et 
au  platre,  soufrages,  ecrans  en  feuilles  de  carton, 
en  morceaux  de  bois  mince,  en  fascines  de  bru- 
yere,  en  fagots  de  sarments,  toiles,  paillassons, 
vieux  paillons  a  bouteilles,  etc.,  etc. 

Dans  les  vignobles  continus,  dans  les  vignes  en 
plein,  le  procede  le  meilleur,  le  plus  recomman- 
dable,  reste  toujours  celui  des  nuages  artificiels 
deja  usites  chez  les  anciens  :  a  Fepoque  critique, 
sont  places,  de  distance  en  distance,  des  foyers 
qu'on  allume  au  matin  quand  il  y  a  crainte  de 
gelee,  produisant  une  fumee  continue  avec  paille 
humide,  herbe  mi-seche,  rameaux  de  pin  et  de 
genevrier,  goudron  et  autres  substances  ade- 
quates.  Une  objection  serieuse  est  faite  concer- 
nant  Temploi  des  nuages  artificiels,  que,  si  Tap- 
plication  est  isolee,  la  fumee  suivant  la  direction 
du  vent  profite  au  voisin  et  non  a  celui  qui  Fa 
faite,  et  la  chose  est  d'autant  plus  frequente  que 
les  proprietes  sont  plus  morcelees.  Manque  trop 
souvent,  ilest  vrai,  Fentente  complete,  feconde, 
entre  les   tenanciers  de  meme  terroir,   de   raeme 
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climat  :  c'est  affaire  aux  syndicats  d'organiser  ces 
utiles  groupements  corporatifs  dont  s'impose  de 
plus  en  plus  la  necessite  dans  toutes  les  branches 
de  l'activite  nationale.  On  voit  poindre  l'heure  ou 
s'etendront  sur  le  pays  de  vastes  associations  pour 
Fexploitation  du  sol ! 

En  vue  de  la  protection  des  treilles  a  raisin 
de  table,  sur  la  crete  des  murs  d'espaliers  sont 
scelles  des  supports  destines  a  recevoir  des 
abris  ouauvents  en  toile,  enbois,  et,  mieux,  en  verre. 
Les  contre-espaliers  sont  cou verts  detoiles,  depail- 
lassons,  de  planches,  de  lattis,  pareils  a  ceux  mis 
sur  les  cultures  florales  ou  potageres  qui  redoutent 
le  froid. 

D'autre  part,  ne  peut-on  rien  tenter  lorsque  pour 
une   cause   ou  pour   une   autre,    la    vigne    a   ete 
gelee  au  printemps  ?  Hippocrate  dit  oui;  Galien  dit 
non.  A  notre  avis,  si  le  mal  est  venu  de  tres  bonne 
heure,  et  alors  que  les  bourgeons  etaient  a  peine 
developpes,    on    n'a   qu'a    laisser  les    choses    en 
l'etat  :  les  pousses  fletries  tomberont  toutes  seules, 
et  les  contre-bourres,   les  yeux  latents  ayant  eti 
epargnes  se  developperont  necessairement  et  assu- 
reront  peut-etre  encore  une  demi-recolte.  Autres 
sont  evidemment  les  conditions  quand  la  gelee  est 
arrivee    plus   tardivement  :    dans    ce   cas,    plutot 
retailler  en    vert  c'est-a-dire  tailler  les   rameaux 
herbaces  qui  auraient  ete  frappes,  en   operant  la 
section  a  un  demi-centimetre  de  la  base  au-des- 
sus  du  bourrillon  dit  ooil  borgne.  Pour  les  vignes 
gelees,    culture   tres   soignee    :  engrais    comple- 
mentaires    (nitrate  de  soude  200  kilos,  superphos- 
phate de  chaux  400,  sulfate  de  potasse  ou   chlorure 
de  potassium  200  kilos  par  hectare) ;  ebourgeonne- 
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ments  et  pincements  severes ;  soufrages  et  sulfa  - 
tages  rcpetes,  etc.,  en  sorte  d'avoir,  a  defaut 
de  raisins  a  la  vendange,  au  moins  du  bois  de 
taille  pour  l'annee  suivante.  Dans  les  vignes  dont 
le  bourrillon  meme  a  ete  gele,  et  d'ou  Ton  ne  peut 
attendre  de  recolte,  supprimer  tout  ce  qui  ne 
peut  servir  a  la  prochaine  taille  et  reduire  le 
nombre  des  repousses,  de  maniere  a  ce  que  celles 
qui  auront  ete  conservees  deviennent  aussi  fortes 
que  possible. 

Grele.  — Les  mefaits  de  la  grele  sur  la  vignesont 
bienconnus.  —  Cassant,  brisant,  saccageant  tout,  la 
grele  compromet  parfois  les  recoltes  pour  plusieurs 
annees.  Rameaux,  feuilles,  fruits  sont  laceres,  de- 
chiquetes,  pendant  lamentablement  ou  gisant  a 
terre. 

Plus  ou  moins  frequemment  sont  visitees  par  la 
grele  les  diverses  regions  :  certaines  d'entre  elles  le 
sont  tres  souvent;  d'autres,  fort  rarement. 

Selon  que  la  grele  est  plus  ou  moins  abondante, 
plus  ou  moins  grosse,  le  disgracieux  meteore  fait 
plus  ou  moins  de  mal.  Notamment,  lorsque  la  grele 
tombe  sans  pluie,  seche,  les  ravages  sont  generale- 
ment  tres  graves,  tandis  que,  si  elle  est  accompa- 
gnee  d'eau,  Faction  en  est  tres  sensiblement  attenuee 
et  quelquefois  presq-ue   nulle. 

D'observations  anciennes,  les  grandes  greles  se 
manifesteraient  d'ordinaire    de  mai  jusqu'en  aout. 

On  a  preconise  bien  des  moyens  en  vue  de  prO- 
teger  les  vignobles  contre  la  grele,  —  tir  au  canon, 
fusees,  niagaras,  paragreles  en  planches  ou  en  car- 
ton fort,  etc.  Sur  les  resultats,  les  avis  ne  con- 
cordent  guere. 

Pour  parer  culturalement  aux  degats  occasionnes 
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sur  les  vignes  grelees,  on  agit   comme  en   matiere 
de  degats  par  les  gelees  tardives. 

Si  la  grele  est  venue  tot  en  la  saison,  dans  les  deux 
premiers  mois  de  vegetation  par  exemple,  et  alors 
que  les  pousses  etaient  encore  tendres,  a  l'etat  her- 
bace,  peutetre  effectuee  lataille  en  vert, a  un,  deux  ou 
trois  yeux,  suivant  l'etat  des  rameaux  atteints  :  les 
bourgeons  qui  ne  se  seraient  developpes  que  l'annee 
suivante,  partent  et  donnent  de  nouvelles  pousses 
dont  on  favoriseral'aoutementM'aidedepmcements 
et  de  rognages  multiplies.  En  appliquant  rigou- 
reusement  les  soins  de  culture,  en  fournissant  des 
engrais  complementaires,  en  soufrant  et  sulfatant 
energiquement,  sans  qu'on  puisse  compter  sur  une 
recolte  l'annee  en  cours,  la  regeneration  des  ceps 
sera  du  moins  assuree  en  vue  des  recoltes  ulte- 
rieures. 

Quand  la  grele  est  tombee  alors  que  les  sarments 
etaient  deja  lignifies,  rien  a  faire.  Et  dans  le  cas  ou 
la  grele  est  survenue  proche  la  maturite,  preferable 
est  de  vendanger  au  plus  tot  en  utilisant  les  raisins**, 
touches,  meurtris,  portant  ces  lesions  d'aspect 
noiratre  bien  caracterisques,  pour  les  vinifier,  qu'ils 
soient  blancs  ou  noirs.  en  blanc  apres  egrappage  et 
debourbage. 

De  par  les  assurances  contre  la  grele,  se  trouve, 
du  moins  en  parties  notables,  garantie  la  recupera- 
tion des  dommages  occasionnes  par  le  sinistre. 

Goulure  et  millerandage.  —  La  couture  est 
a  la  fois  accident  climaterigue  et  maladie  physio- 
logique.  En  effet,  cet  avortement  de  floraison  peut 
provenir  aussi  bien  de  retours  de  froids,  de  pluies 
prolongees,  de  brouillards,  de  vents  violents,  de 
fortes  chaleurs,  -—  le  temps  ideal  deThymeneede  la 
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vigne  est  un  temps  doux,  pas  trop  ensoleille  —  que 
d'exces  ou  de  manque  de  vigueur  du  cep. 

Parfois  la  fecondation  s'etant  operec  a  mer- 
veille,  pour  les  memes  causes,  intemperies,  etc. ,  le 
grain  disparait,  coule,  c'estle  miller andage. 

Contre  coulures  en  fleur  ou  en  grain,  a  recom- 
mander  le  pincement  des  bourgeons  ;  le  rognage 
des  rameaux;  Fecimage  des  grappes ;  la  suppres- 
sion des  vrilles ;  les  soufrages  egalement  utiles  con- 
tre l'oidium;  la  pose  oule  maintien  des  abris  etpail- 
lassons  usites  en  vue  de  la  protection  contre  les 
gelees  printanieres  ;  Fensachage  des  grappes ;  Far- 
cure  des  sarments ;  et,  par-dessus  tout,  Fincision 
annulaire. 

Avec  le  procede  de  Fincision  annulaire,  qui  aete 
conseille  et  pratique  par  Lambry  des  1776,  on  se 
propose  d'empecher  une  vegetation  excessive  et  de 
concentrer  plus  particulierement  les  ressources  de 
la  plante  au  profit  du  fruit.  L'operation  consiste  a 
enlever,  sur  les  rameaux  del'annee  ou  sur  ceux  de 
Fannee  precedente  et  immediatement  au-dessous  des 
grappes,  a  Faide  d'une  pince  speciale  a  doubles 
lames,  un  anneau  d'ecorce  de  quelques  millimetres 
de  largeur.  Pour  eviter  la  coulure  en  fleur,  Fopera- 
tion  de  Fincision  annulaire  est  faite,  cela  va  sans 
dire,  avantFepoque  de  la  floraison.  En  meme  temps 
qu'elle  s'oppose  aux  avortements ,  Fincision  annulaire 
favorise  le  grossissement  ainsi  que  la  precocite  des 
grains,  et  augmente  ainsi  la  richesse  en  sucre  des 
raisins,  consequemment,  le  degre  alcoolique  du  vin : 
lors  d'une mission  enGrece,  nous  avonseuFoccasion 
de  constater  personnellement  cette  heureuse  in- 
fluence de  Fincision  annulaire  pratiquee  de  temps 
immemorial,     dans    tout  le    vignoble    du    Pelo- 
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ponese,  pour  la  production  du  Raisin  de  Corinthe. 
Chlorose.  —  Comme  le  nom  l'indique,  les 
vignes  chlorosees  sont  personnes  anemiees,  faiaf- 
blies.  Au  debut  du  mal  la  feuille  se  decolore;  puis 
apres,  les  rameaux  perdent  leur  teinte  verte  :  la 
plante  prend  un  aspect  jaunatre,  rabougri,  buis- 
sonnant.  [Cottis.)  —  Pas  de  fecondation,  pas  de 
nouaisson  des  fleurs,  mauvais  aoutement  des 
sarments.  Cette  affection  est  frequente  dans  les 
vignobles  places  en  terres  calcaires ;  elle  peut  etre 
provoquee  par  Fabondance  des  pluies  au  prin- 
temps. 

Contre  la  chlorose  est  recommande  le  traitement 
duD*-  Rassiguier  consistantenun  badigeonnagedes 
plaies  de  taille  et  aussi  du  cep  tout  entier  a  Faide 
d'une  solution  de  sulfate  de  fer  dans  Feau,  en  les 
proportions  de  30  a  40  %  pour  les  vignes  adultes 
et  de  20  a  30  %  pour  les  jeunes  plantations.  Au  fur 
et  a  mesure  que  la  taille  se  fait,  les  femmes  badi- 
geonnent  avec  de  gros  pinceaux  ou  des  chiffons  de 
laine  tout  le  corps  de  la  souche  en  insistant  sur  les 
sections  fraichement  operees  avec  le  secateur. 

^  Broussins.  —  Masses  de  tissus  spongieux  (bac- 
teries  et  pourriture)  qu'on  observe  plus  particulie- 
rement  a  la  base  des  ceps  apres  de  fortes  gelees  et 
qu'on  enleve  a  la  serpette. 

Parasites  animaux. 

Phylloxera.  —  Le  Phylloxera,  d'origine  ame- 
ricaine,  et  qui  a  ete  constate  pour  la  premiere  fois 
dans  le  midi  de  la  France  vers  1865,  est  un  insecte 
de  l'ordre  des  hemipteres,  tres  voisin  des  aphides 
oupucerons.  Comme  ces  derniers,  il  est  arme  d'un 


Fig.  21.  —  Phylloxera  vastatrix. 
Partie  superieure  de  gauche  :  oeuf,  jeune  sortant  de  son  enveloppe, 
jeune  partie  dorsale,  jeune  partie  ventrale.  Partie  superieure  de 
droite  :  nymphe  sexuee,  phylloxera  aile,  male,  femelle,  femelle 
pondant,  femelle  videe,  oeui'  d'hiver.  Racine  phylloxeree>  feuilles 
phylloxerees. 
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sugoir  qu'il  enfonce  dans  les  tissus  de  la  plante  pour 
aspirer  le  sue  seveux  dont  il  se  nourrit. 

Le  phylloxera  dit  vastatrix  s'attaque  aux  feuilles 
et  aux  racines  de  la  vigae;  mais,  dans  nos  vignes 
indigenes  onne  le  trouve  d'ordinaire  que  tres  rare- 
ment  sur  les  feuilles,  tandis  qu'il  est  assez  commun 
sur  les  feuilles  des  cepages  americains,  il  est  visible 
a  l'oeil  nu,  car  il  tranche  nettement  par  sa  couleur 
jaune  soufre  ou jaune  verdatre  sur  la  couleur  foncee 
des  racines  de  la  vigne.  Toutefois,  pour  Faperce- 
voir,  il  faut  avoir  quelque  habitude  car  sa  taille  est 
fort  reduite,  celle-ci  n'excedant  pas,  pour  les  plus 
gros,  meres  pondeuses,  un  millimetre  de  longueur, 
et,  pour  les  jeunes  insectes  sortant  des  oeufs,  un  tiers 
de  millimetre.  L'aile  mesure  un  millimetre  et  quart. 

Aux  naturalistes  frangais  Planchon,  Balbiani  et 
Maxime  Cornu,  est  due  Fentiere  connaissance  de  la 
race  maudite  ainsi  que  des  lesions  pratiquees  par  le 
terrible  parasite,  qui  devait  par  la  suite  entierement 
ravager  le  vignoble  national  et  se  propager  non 
seulement  dans  toute  l'Europe  mais  dans  tous  les 
pays  du  monde  ou  il  y  a  de  la  vigne. 

En  la  meme  annee  s'accomplit  le  cycle  de  Fespece, 
de  Foeuf  d'hiver,  Fagent  de  regeneration  et  de  conta- 
mination a  distance,  aux  individus  sexues,  en  passant 
par  Finsecte  aptere,  le  devastateur  proprement  dit, 
et  ensuite  par  la  nymphe  qui  faitFaile. 

Au  printemps,  des  que  la  chaleur  est  sufiisante, 
environ  10°,  les  oeufs  d'hiver  eclosent,  donnant 
naissance  a  des  insectes  apteres  qui,  par  une  faculte 
speciale  a  certains  etres  inferieurs,  par  parthd- 
nogenese,  sont  vierges-meres.  Les  apteres  devien- 
nent  apres  la  troisieme  mue,  meres  pondeuses, 
faisantdes  oeufs  sans  accouplement  prealable.  Elles 
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se  succedentrapidement,  les  generations  d'apteres, 
le  nombre  d'oeufs  (30  eentiemes  de  millimetre)  que 
doit  produire  la  generation  qui  suivra  etant  moindre 
en  nombre  que  la  precedente.On  n'est  pas  tres  fixe 
sur  le  quantum  de  ces  colonies  agames.  Balbiani 
avait  estime  que  la  fecondite  ne  pouvait  guere  etre 
soutenue  au  dela  de  trois  ans  sans  Intervention 
des  sexues.  Sans  contester  cette  degenerescence 
dans  la  fecondite  des  colonies  qui  se  suivent  et  se 
reportant  a  des  observations  faites  sur  d'autres 
insectes  (Kermes),  des  entomologistes  italiens  pre- 
tendent  que  le  phylloxera  jouirait  defaculte  parthe- 
nogenesique  de  dureesans  limitation,  qu'ilse  repro- 
duirait  ainsi  de  fagon  pour  ainsi  dire  indefinie. 
C'etait  Fopinion  de  Boiteau. 

Les  radicelles  se  montrent  parfois  tellement 
chargees  d'insectes  qu'elles  en  paraissent  toutes 
jaunes:  surle  chevelu,  s'il  enreste  encore,  seremar- 
quentdesrenflements  vesiculates,  caracteristiques, 
d'abord  de  couleur  jaune  pale,  puis  bruns  ou  noirs 
en  pourriture,  nodosites  ou  tuberositas  relativement 
volumineuses,  tres  visibles,  produites  par  la  piqure 
et  la  succion  de  Tinsecte.  Sur  les  vignes  assez 
atteintes,  les  grosses  racines,  la  partie  du  tronc  en 
terre  dessus  et  dessous  les  ecorces,  sont  garnis  d'a- 
mas  compacts  d'insectes,  jaunes  ou  de  brun  verdd- 
tre,  suivant  Fepoque,  se  trouvent  abimes,  corrodes. 

En  ete,  fin  de  juin  dans  la  region  de  l'olivier,  pen- 
dant les  "mois  de  juillet-aout  dans  les  contrees  plus 
septentrionales,  apparaissent  les  nymphes  :  ce  sont 
des  apteres  qui,  au  lieu  de  se  transformer  en  pon- 
deuses,  ont  subi  un  plus  grand  nombre  de  mues  et 
sont  plus  allonges,  plus  sveltes,  et  portent  sur  les 
cotes  deux  fourreaux  noirs.  Par  les  beaux  jours  la 
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nymphe   sort  de   terre,  ayant  deux  paires   d'ailes 
adaptees  aux  fourreaux  et  qui  depassent  le  corps  de 
pres  d'un  millimetre.  L'aile  ainsi  constitue  rappelle 
une  cigale  en  miniature  :  il  est  jaune-rougeatre, 
orange;  ses  ailes  sont  de  couleur  claire,  transpa- 
rentes ;   sa  tete   est  saillante ,  avec   des   antennes 
atteignant  un  tiers  de  la  longueur  du  corps  et  aussi 
deux  grands  yeux  rouges  en  forme  de  framboise, 
ainsi  que  trois  autres  ocelles.  Mieux  outilles  encore 
que  Janus,  qui,  dit-on,  voyait  par  devant  et  par  der- 
riere,  les  ailes,  tout  en  assurant  sur  place  la  conti- 
nuity de  l'affreuse  espece,  vont  deliberement  por- 
ter au  loin  la  contagion.  Fixes  aux  feuilles  du  cep  ou 
ils  se  sont  accroches  a  bout  de  vol,  les  immigrants 
pondront  deux  sortes  d'oeufs  destines  a  donner  les 
individus     de    regeneration    de    l'espece,     males 
(10    centiemes    de    millimetre)    et    femelles    plus 
grosses  (40  centiemes  de  millimetre).  DeFaccouple- 
ment  desdits  sexues  sortira  Foeuf  d'hiver,  long  de 
27  a  30  centiemes  de  millimetre,  portant  un  appen- 
dice  en  forme  de  crochet  a  son  pole  posterieur,  et 
qui  sera  Fagent    de  renovation   a  la  saison  pro- 
chaine  :  son  nom  d'oeuf  d'hiver  decoule  de  ce  qu'il 
passera  les  grands  froids  sur  le  cep  de  vigne,  hors 
de  terre,  sous  les  ecorces  exfoliees,  et  tout  particu- 
lierement  sur  le  bois  de  deux  ans,  la  ou  est  descen- 
due  de  preference  la  femelle  remplie  de  son  oeuf 
pour  mourir  en  se  vidant  totalement  apres  avoir 
pondu.  Ni  l'aile,  ni  les  sexues  ne  s'alimentent.  Au 
printemps  suivant  les  jeunes  apteres,  issus  des  oeufs 
d'hiver,  serviront,  comme  l'avaient  fait  l'annee  pre- 
cedente  leurs  vilains  ascendants,  de  point  de  depart 
aux  colonies  souterraines  de  nouvelle  infection. 
On  a  calcule  qu'un  seul  phylloxera  aptere  peut 
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fournir  une  colonic  de  plusieurs  milliers  de  descen- 
dants ! 

Les  phylloxeras  existent  sur  les  racines  de  vigne 
a  toutes  les  epoques  del'annee.  C'est  en  ete  que  Ton 
en  observe  le  plus. 

Les  insectes  qui  se  fixent  sur  les  feuilles,  dits 
gallicoles,  tres  rarement  constates  dans  les  vignes 
frangaises,  greffees  ou  non,  s'enferment  dans  des 
poches,  dans  des  galles  tres  apparentes,  grosses 
comme  de  forts  plombs  de  chasse,  places  a  la  face 
inferieure,  et  ils  y  pondent. 

Sous  Taction  du  phylloxera  radicicole,  la  vigne 
se  trouve  privee  plus  ou  moins  rapidement  de  son 
systeme  radiculaire  qui  pourrit  :  la  pauvre  plante 
meurt  litter -alement  de  faim.  Elle  perira  un  peu  plus 
tot,  un  peu  plus  tard,  suivant  les  conditions  plus  ou 
moins  favorables  a  sa  vegetation,  a  la  fertilite  plus  ou 
moins  grande  du  terrain,  auxsoins  culturauxplus  ou 
moins  copieusement  prodigues,  etc.;  mais  elle  est 
infailliblement  condamnee  —  on  compte  que,  gene- 
ralement,  une  vigne  attaquee  est  entierement 
detruite  en  trois  ans.  —  Au  debut  de  Tinvasion  se 
revelent  une  ou  plusieurs  depressions  en  forme  de 
cuvettes  dans  lesquelles  on  observe  des  ceps  gra- 
duellement  deperissants  et,  souvent,  des  pieds  deja 
morts ;  apres,  semblablement  a  des  taches  d'huile, 
les  depressions  s'agrandissent,  se  multiplient  et  se 
rejoignent,  le  champ  de  vignes  n'est  plus  qu'un  char- 
nier  de  bois  mort,  bon  a  arracher. 

Divers  moyens  sont  recommandes  pour  lutter 
contre  le  phylloxera. 

Comme  procedes  permettant  a  la  vigne  de  vivre 
sans  aucun  secours,  les  plants  americains  a  racines 
resistantes  au  phylloxera  et  la  plantation  dans  les 
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sables.  C'est  le  premier  de  ces  procedes  qui  a  plutot 
servi  a  reconstituer  le*  vignoble.  Quant  a  la  planta- 
tion dans  les  sables  refractaires  a  l'insecte,  elle  est 
d'un  emploi  tres  restreint. 

Comme  procedes  insecticides  :  le  sulfure  de  car- 
bone,  le  plus  usite;  le  sulfocarbonate  de  potassium ; 
les  badigeonnages  contre  l'oeuf  d'hiver;  et  la  sub- 
mersion qui  demande  des  conditions  speciales, 
notamment  celle  de  voisinage  de  cours  d'eau. 

Impregner  toutes  les  parties  du  sol dans  lesquelles 
se  developpent  les  racines  d'une  substance  toxique 
capable  d'alteindre  uniformement  les  insectes  et 
d'en  debarrasser  le  vegetal  sans  V alter er.  —  Tel 
est  le  probleme  que  doit  resoudre  un  traitement 
insecticide.  [Emploi  du  sulfure  de  carbone,  par 
G.  Gastine  et  Georges  Couanon,  chez  Masson,  1884.) 

Traitement  cultural  au  sulfure  de  carbone. — 
Le  sulfure  de  carbone  est  un  liquide  transparent 
et  incolore,  sensiblement  plus  lourd  que  l'eau  (le  litre 
pese  1263  grammes).  II  est  tres  inflammable,  son 
transport  s'effectue  en  futs  de  fer ;  et,  comme  il  est 
pour  ainsi  dire  insoluble  dans  l'eau,  Ton  se  sert  de 
celle-ci  comme  agent  d'obturation  des  barils.  A  la 
temperature  ordinaire  et  meme  a  zero  degre,  il  se 
resout  tres  vite  en  vapeurs  possedant  une  odeur 
caracteristique  de  chou  pourri.  Melangees  dans  le 
sol,  meme  en  quantite  faible,  a  une  grande  masse 
d'air,  les  vapeurs  du  sulfure  de  carbone  suffisent 
pour  amener  rapidement  Tasphyxie  des  phyllo- 
xeras —  ces  vapeurs  agissent  de  la  meme  maniere 
sur  les  vers  blancs  de  hanneton,  sur  les  larves  de 
gribouri  et  d'otiorhynque,  les  chenilles  de  noctuelle, 
etc.,  et  sur  lepourridie,  contre  lequel  on  en  a  aussi 
preconise    Femploi.    La    quantite    de    sulfure    a 
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employer  est  au  moins  de  20  grammes  par  metre 
carre,  soit  de  200  kilogrammes  par  hectare,  dans  les 
sols  de  profondeur  moyenne  :  mieux  vaut  porter  la 
dose  a  25  et  meme  a  30  grammes  par  metre  carre, 
soit  de  250  a  300  kilogrammes  par  hectare.  Dans  la 
pratique  des  traitements  le  sulfure  de  carbone  est 
introduit  a  20  ou  30  centimetres  au-dessous  de  la 
surface  du  sol,  dans  des  trous  repartis  suivant  un 
schema  determine,  avec  un  pal  injecteur,  sorte  de 
seringue  doseuse  du  genre  de  celle  de  Pravaz  usitee 
en  medecine,  et  d'invention  ingenieuse  due  au  chi- 
miste  Gastine.  Le  nombre  de  trous  d'injection  doit 
etre  d'au  moins  3  par  metre  carre.  A  la  manoeuvre, 
le  travail  consiste  a  :  1°  enfoncer  le  pal  dans  le  sol; 
2°  appuyer  vivement  sur  la  tige  du  piston  pour  que 
le  liquide  insecticide  sorte  avec  force  et  se  diffuse ; 
3°  retirer  le  pal ;  et  4°  boucher  de  suite  energique- 
ment.  Avec  une  equipe  de  paleurs  et  boucheurs  bien 
styles  le  travail  s'accomplit  vite.  On  pcut  operer  a 
toute  epoque  :  sauf  pour  le  Midi  a  cause  de  la  grande 
secheresse ;  la  meilleure  saison  est  encore  Fete. 

L'application  faite  depuis  pres  de  cinquante  ans, 
de  sulfure  de  carbone  comme  fagon  annuelle  dans 
nombre  de  contrees,  Bordelais,  Bourgogne,  Cham- 
pagne, etc.,  montre  toute  Fefficacite  de  la  methode. 

Des  traitements  a  haute  dose  de  400,  500  et  meme 
1000  kilogrammes  de  sulfure  de  carbone  par  hec- 
tare, sont  egalement  recommandables  lorsqu'on 
veut  faire  vigne  sur  vigne,  quand  on  va  replanter 
sur  arrachage  de  vieille  vigne  morte  ou  tres  malade 
de  phylloxera,  ou  que  Ton  fait  des  pepinieres.  11  est 
toujours  avantageux  de  supprimer  toutes  les  legions 
de  parasites,  germes,  spores,  corpuscules,  et  fila- 
ments myceliens  malfaisants  ainsi  que  protozoaires 
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mangeurs  d'azotobacteres  et  autres  utiles  agents 
microbiens  qui  en  captant  l'azote  de  Fair  enrichissent 
les  sols.  La  nouvelle  ecole  ne  revient-elle  pas  a  la 
conception  d'augmentation  de  rendements  par  Tuti- 
lisation  des  disinfectants  du  sol?  [Experiences 
de  MM,  Hutchinson  et  Russell,  en  Angleterre;  de 
M.  Miege,  de  M.  Georges  Truffaut,  de  M.  Gabriel 
Bertrand,  en  France.) 

Le  sulfocarbonate  de  potassium,  produit  forme 
par  la  combinaison  de  monosulfure  de  potassium 
et  de  sulfure  de  carbone,  est  applique  a  la  dose  de 
500  kilogrammes  en  solution  dans  2  a  3.000  hecto- 
litres d'eau  par  hectare.  Dans  le  sol,  le  sulfocarbo- 
nate se  decompose  en  hydrogene  sulfure  et  sulfure 
de  carbone,  insecticides,  et  en  carbonate  de  po- 
tasse,  engrais.    Le    procede  s'applique   en   hiver. 

Les  badigeonnages  contre  l'ceuf  d'hiver  s'execu- 
tent  apres  la  taille,  vers  le  mois  de  fevrier,  a  Taide 
d'une  forte  brosse  ou  d'un  gros  pinceau,  sur  tout  le 
bois  du  cep.  Formule  Balbiani  en  les  proportions 
suivantes  :  huile  lourde  de  houille,  20;  naphtaline 
brute,  60;  chaux  vive,  120;  eau,  400.  Pour  preparer 
le  badigeonnage  Balbiani,  on  dissout  la  naphtaline 
dans  Fhuile  lourde;  puis  on  verse  celle-ci  dans  la 
chaux  prealablement  humectee  avec  une  petite 
quantite  d'cau,  en  remuant  constamment.  Sous  Tin- 
fluence  de  la  chaleurdegagee  par  la  chaux  qui  fuse, 
l'huile  lourde  s'incorpore  intimement  a  la  chaux 
pour  former  un  melange  homogene,  de  consistance 
et  d'aspect  cremeux,  qu'on  etend  avec  le  reste  de 
Teau.—  Rapport deL.F.Henneguy  [Compte  rendu 
des  Travauxdu  Service  du  phylloxera ^[annee  1885). 

La  submersion  a  pour  but  de  recouvrir  d'eau  les 
vignes  pendant  un  temps  suffisant  pour  provoquer, 
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par  defaut  d'air  qui  est  chasse  des  terres,  l'asphyxie 
des  phylloxeras.  Une  couche  d'eau,  pas  moindre  de 
15  a  20  centimetres,  doit  etre  constamment  mainte- 
nue  pendant  30,  40,  60jours,  suivantlapermeabilite 
des  sols.  Elle  s'execute  generalement  a  l'entree  de 
rhiver  avant  la  taille.  Les  vignobles  a  submersion, 
places  qu'ils  doivent  etre  a  proximite  de  fleuves,  de 
rivieres,  sont  amenages  de  fagon  speciale.  Sont 
etablis  des  canaux  d'amenee  et  d'ecoulement,  des 
digues  protegeant  les  compartiments  de  distri- 
bution, etc.  Fonctionnent  nuit  et  jour  des  machines 
elevatoires,  pompes  centrifuges  ou  norias,  en  sorte 
de  fournir  la  quantite  considerable  d'eau  necessaire. 
Pyrale,  Gochylis  et  Eudemis.  —  Les  Py- 
rale,  Cochylis  et  Eudemis,  del'ordre  des  Lepidop- 
teres,  constituent  de  redoutables  ampelophages. 

La  Pyrale  {oenophtira  ou  tor tr ix  pilleriana)  est  un 
papillon  de  nuit  aux  ailes  jaunes  marquees  de  trois 
bandes  brunes,  du  groupe  des  tordeuses  (tortrix) 
(Audouin),  qui  depose  ses  ceufs  en  juillet  sur  les 
feuilles  de  la  vigne.  Les  petites  chenilles  qui  eclosent 
en  aout  vont  se  refugier  sous  l'ecorce  des  ceps  et 
dans  les  fissures  des  echalas,  pour,  au  printemps, 
se  porter  sur  les  jeunes  pousses  qu'elles  enlacent  de 
leurs  fils  et  devorer  les  feuilles  et  les  grappes.  Elles 
sont  relativement  grosses,  elles  ont  3  centimetres 
de  longueur;  elles  sont  verdatres  avec  de  petits  tu- 
bercules  blanchatres  etla  tete  noire. 

La  cochylis  {Cochylis  roserana),  ver  rouge  de  la 
Bourgogne,  ver  coquin  du  Beaujolais,  ver  de  ven- 
dange  de  la  Gironde,  est  un  microlepidoptere  appar- 
tenant  egalement  au  groupe  des  teignes  [tortrix). 
Le  papillon  est  jaune  pale,  avec  une  bande  transver- 
sale  brune  tres  nette  sur  les  ailes  anterieures ;  sa 
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longueur  est  de  12  a  15  millimetres  avec  les  ailes 
deployees.  II  voltige  et  pond  en  pleine  nuit.  Cet 
insecte  a  deux,  parfois  trois  generations  par  an.  II 
apparait  quelque  temps  apres  le  debourrement  de 
la  vigne,  fin  avril,  commencement  de  mai.  La  che- 
nille de  la  premiere  generation  est  d'un  gris  verdatre 
avec  la   tete  et  le  prothorax  brun   fonce,  presque 
noiratres;  elle  s'attaque   aux    boutons  floraux,  en 
reliant  feuilles  et  grappes  dans  un  reseau  de  fils  de 
soie.  Fin  juin,  premiere   quinzaine  de  juillet  ap- 
paraissentles  chrysalides,  de  sorte  que  de  nouveaux 
papillons    volent   dans    les    nuits   de    fin  juillet. 
La  chenille  de  cette  seconde  generation,  qui  est  de 
teinte  rosee,  eclot  en  aout  ou  septembre  et  va  rapi- 
dement  de  grain  en  grain  faire  un  petit  trou  dans  la 
peau  et  vide  le  grain  en  se  repaissant  du  contenu. 
Fin  septembre,  nouvelle  chrysalidation  et,  s'il  fait 
tres  chaud,  nouvelle  generation.  La  chrysalide  de 
la  derniere  generation  de  l'annee  s'en  viendra  hiver- 
ner  sous  les  ecorces  de  la  souche,  dans  les  fissures 
des  echalas,  dans  les  vieux  liens  de  paille,  etc.,  pour 
fournir  au  printemps  le  papillon  destine  a  accomplir 
les  futurs  ravages. 

Soeurpuinee  de  lacochylis,  YEudemis  est  encore 
plus  redoutable  que  celle-la.  Cette  tordeuse  de  la 
grappe  [eudemis  botrana)  qui  se  manifeste  de  plus 
en  plus  en  remplacement  de  la  cochylis  —  la  viti- 
culture se  passerait  bien  de  l'absence  de  l'une 
comme  de  l'autre  —  a  les  memes  moeurs  et  cause 
les  memes  degats.  Elle  fournit,  elle,  au  moins  trois 
generations  annuelles,  souvent  plus.  Le  papillon, 
de  meme  taille  que  celui  de  la  Cochylis,  a  les  ailes 
roussatres,  les  superieures  avec  deux  bandes  obli- 
ques gris  brunatres.  La  chenille  de  couleur  verda- 
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tre,  est  fort  agile.  Comme  la  Cochylis,  elle  exerce 
ses  ravages  sur  les  inflorescences,  sur  les  mannes, 
et  aussi  sur  les  grains  a  la  veraison  jusqu'a  la  ma- 
turity compile.  Les  depredations  des  deux  chenilles, 
Cochylis  et  Eudemis,  accelerent  le  mauvais  pourri 
a  la  vendange. 

C'est  toujours  avec  le  vieux  procede  du  vigne- 
ron  beaujolais  Raclet  (1844),  par  ebouillantage  des 
ceps  en  hiver  qu'on  lutte  contre  la  Pyrale.  On  fait 
bouillir  1'eau  dans  de  petites  chaudieres  portatives. 
Certains  emploient  le  clochage  des  souches  a  l'a- 
cidc  sulfureux  produit  par  du  soufre  en  fleur  ou  des 
meches  soufrees,  etc.  En  ete  Ton  procede  aussi  a  la 
capture  des  papillons  a  l'aide  de  lanternes  restant 
allumees  toute  la  nuit  ou  de  pieges-appats  avec 
matieres  melassees  et  lie  de  vin. 

Pour  la  destruction  des  cochylis  et  eudemis,  ne 
sont  pas  sans  action  non  plus  les  echaudages,  clo- 
chages  driver  employes  contre  la  pyrale.  De  meme, 
les  ecorgages  et  decorticages  pratiques  en  periode 
hivernale  ne  sont  pas  a  negliger. 

En  Champagne,  avec  la  vieille  methode  de 
culture,  les  insectes  ne  trouvant  que  peu  d'abris 
sur  les  ceps  etaient  contraints  de  se  refugier  dans 
les  echalas :  Ton  se  contentait  d'echauder  ceux-ci  en 
vase  clos  ou  de  les  clocher  a  Facide  sulfureux  (me- 
ches soufrees). 

Concernant  la  lutte  en  periode  de  vegetation 
contre  les  colonies  estivales  de  pyrales,  de  cochylis, 
d'eudemis.  et  tous  autres  depredateurs  aussi,  bien 
des  moyens  ont  ete  indiques.  On  ne  peut  nier  reffi- 
cacite  des  sels  arsenicaux  *  employes  en  grand  de- 

4.  Bouillie  arsenicale  avec  2  a  300  grammes  d'arseniate  de  soude 
et  6  a  900  grammes  d'acetate  de  plomb  dans  10  litres  d'eau  en  pul- 
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puis  de  nombreuses  annees  en  Amerique  ainsi  que 
de  la  nicotine  ou  jus  de  tabac  l,  mais  poisons  vio- 
lents  de  manipulation  non  sans  danger  :  ne  se- 
rait-  il  pas  preferable  de  recourir  a  des  metliodes 
qui  tout  en  etant  aussi  certaines  sont  duplication 
totalement  inoffensive  pour  les  gens  :  pulverisation 
a  l'aide  de  savon  de  pyrethre,  savon  mou  3  kilo- 
grammes, poudre  fraiche  de  fleur  de  pyrethre  (non 
de  feuille)  1  kil.  600,  pour  1  hectolitre  d'eau  (Duffour 
de  Lausanne);  de  melange  de  petrole  2  litres,  savon 
mou  3  kilogrammes,  alcool  500  grammes,  pour 
1  hectolitre  d'eau;  et  aussi  pulverisation  d'eau  chaude 
a  65°  sur  les  grappes  pendant  cinq  secondes;  en- 
core poudrages  de  cendre,  de  chaux,  de  platre, 
etc. 

Souhaitons  que  la  culture  du  pyrethre  qui  vient 
quant  a  present  de  l'etranger  soit  activement  entre- 
prise  chez  nous ! 

Altise.  —  L'Altise  [altiga  ampelophaga),  la  puce 
de  terre,  est  un  coleoptere  de  la  famille  des  Chryso- 
melides,  tres  voisin  de  l'altise  de  nos  potagers,  al- 
tise duchou.  Elle  est  d'aspect  bleu  verdatre  metal- 
lique,  ne  mesure  guere  que  5  millimetres.  Elle  pro- 
duitannuellement  de  deux  a  cinq  generations,  meme 
six  en  Algerie,  pretend-on,  et  la  premiere  peu  de 
temps  apres  le  debourrement.  Les  jeunes  insectes 
se  jettent  sur  les  feuilles  dont  elles  mangent  le 
tissu,  parenchyme,  en  respectantles  nervures.  lime 
souvient  d'avoir  vu  dans  la  colonie  des  vignobles  en- 
tiers  ou  il  ne  restait  pas  une  feuille  qui  ne  fut  en  den- 

verisations,  seule  ou  en  addition  aux  bonillics  cupriques  anticryp- 
togamiqucs. 

1.  Pulverisation  de  solutions  de  jus  nicotines  livrees  par  les  ma- 
nufactures de  tabac  au  15°  ou  au  2()e,  seules  ou  avec  les  bouillies 
antieryptoganiiques. 
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telle.  L'insecte  hiverne  a  Tetat  parfait  dans  tous  les 
refuges  qu'il  peut  atteindre,  ecorces  des  souches, 
amas  de  feuilles  seches,  trous  de  murs,  arbres 
verts,  etc.,  etc. 

Commemoyensde  defense  contre  l'altise,  en  outre 
de  la  capture  dans  les  abris  et  du  ramassage  au 
moyen  d'entonnoirs,  de  pelles,  les  proeedes  usites 
dans  les  traitements  d'ete  contre  les  cochylis  et 
eudemis  (arseniates,  nicotine,  savons  au  pyrethre, 
au  petrole,  etc.). 

Gribouri.  —  LeGribouri,  l'Eumolpe  (Adoxus 
litis)  est  un  petit  coleoptere  noir,  long  d'environ 
6  millimetres,  qui,  a  Fetat  parfait,  ronge  les  feuilles 
en  y  decrivant  des  sillons  en  signes  telegraphiques 
Morse,  d'ou  le  synonyme  d'Ecrwain.  Sur  les 
feuilles,  les  degats  sont  pour  ainsi  dire  insigni- 
fiants.  Par  contre,  les  larves  de  couleur  rouge 
detruisent  les  racines,  determinant  parfois  des 
depressions  analogues  aux  taches  phylloxeriques. 
Ramassage  d'insectes  avec  l'entonnoir  ou  la  pelle 
a  altises ;  destruction  des  larves  souterraines  par  le 
traitement  au  sulfure  de  carbone  comme  pour  le 
phylloxera. 

Contre  atlelable,rhynchite,  cigarier,  coupe-bour- 
geons (Rhynchites  betuleti),  un  charangon  dont 
la  femelle  pique  le  petiole  des  feuilles  et  enroule 
celles-cien  cigares  ou  elle  pond  ses  oeufs,  recueillir 
les  feuilles  atteintes,  fletries,  pendantes,  et  les 
bruler. 

Insectes  attaquant  egalement  la  vigne ,  les 
cochemlles ]  qui  produisent  la  fumagine  (croutes 
noires  sur  les  feuilles,  mycelium); ;   les    vers  gris 

X.  Formule  d'insecticido :  eau,  1600  gr.;  savon  noir,  200  gr.;  huile 
de  Graines,200gr.;  petrole,  100  gr.  (Marchal)> 
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(porquets),  les  vesper  es>  les  noctuelles,  les  olio- 
rhynques,  les  escargots  qu'on  a  double  avantage  a 
ramasser  puisqu'ils  procurent  mets  delicieux,  etc., 
etc. 

Ces  gaz  asphyxiants,  sauvagcment  instaures  par 
lesAllemandsa  la  guerre, paraissentappelesa  servir 
en  un  avenir  prochain  dans  les  luttes  antipara- 
sitaires  de  toutes  sortes  concernant  betes  et  gens  de 
meme  que  vegetaux,  tels  ceux  a  base  de  chloropi- 
crine.  Resultat  inattcndu  de  l'epouvantable  cata- 
clysme  qui  a  desole  le  monde,  les  criminelles 
inventions  dont  le  but  tendait  a  l'extermination  de 
tout  scrviront  alors  a  la  protection  des  oeuvres  de 
paix! 

Maladies    cryptogamiques. 

Oidium.  —  Elle  est,  elle  aussi,  d'origine  ame- 
ricaine,  la  maladie,  du  nom  dont  les  vignerons 
appelaient  Toi'dium  [oidium  Tuckeri)  a  son  appari- 
tion en  Europe  (1845),  et  alors  que  phylloxera, 
mildew,  black-rot  etaient  encore  inconnus  ici.  Avec 
les  apports  de  vignes  du  nouveau  monde,  fut  intro- 
duit  le  champignon  parasitaire,  puis  a  sa  suite 
vinrent  lesdits  autres  sinistres  ravagcurs  :  la  serie 
noire  est,  esperons-le,  pour  longtemps  interrom- 
pue. 

De  1852  a  1856,  la  viticulture  frangaise  fut  mise, 
du  fait  de  la  maladie,  en  une  situation  si  mauvaise 
que  la  moyenne  annuelie  de  la  production  vinicole, 
qui  atteignaitauparavant  pros  de  50  millions  d'hec- 
tolitres,  tombait  en  1854  au  chifTre  presque  insi- 
gnifiant  de  10.824.000  hectolitres  :  nos  anciens 
epouvantes  ne  parlaient  de  rien  moins  que  d'aban- 
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du 


donner    les  cultures;  dans   certaines   parties 
vignoble  furent  commences  des  arrachages. 

Cet  oi'dium  se   manifeste  peu  ou  prou   chaque 
,  annee  :  tout  exploitant  de   lopin  de  vigne,  tout 


Fig.  22.  —  A  gauche,  grappe  atteinte  de  Foidium  ;  a  droite, 
pourriture  grise. 


tenancier  de  treilles,  tout  jardinier  connait  le 
mal  par  lequel  les  grappes  prennent  un  aspect 
affreux  :  les  raisins  sont  misereux,  barbouilles, 
avec  les  grains  crevasses,  eventres,  salis,  les  pepins 
a  decouvert,  et  repandant  une  odeur  de  poisson 
pourri. 

La  maladie  apparait  au  debut  meme  de  la  vege- 
tation, aussitot  le  debourrement,  le  bourgeon  con- 
tenant  en  lui-meme  les  germes  de  contamination. 
On  observe  d'abord  sur  Tecorce  verte  des  jeunes 
rameaux  et,   pres  de  Tinsertion  des  pousses,    de 


80  LE  BON  VIGNERON. 

legeres  taches  blanches,  arrondies,  a  peine  visibles, 
bien  que  tranchant  sur  le  fond  herbace  du  sarment. 
Ces  premieres  taches  s'accroissent  progressivement 
en  tous  sens,  se  rejoignent  entre  elles  et  arrivent  a 
couvrir  le  rameau  d'un  feutrage  blanc  terne,  gras 
au  toucher  et  exhalant  Fodeur  caracteristique  de 
maree  avariee.  Un  peu  plus  tard,  les  organes 
atteints,  feuilles,  raisins,  sarments  changent  de 
teinte,  les  filaments  Wanes  tombent  et  en  dessous 
d1eux  apparaissent  de  nombreuses  petites  taches 
noires.  Tout  semble  enfume.  Les  feuilles  deviennent 
coriaces,  cassantes ;  les  grains  de  raisins  sont 
fendus,  montrant  leurs  pepins  a  nu.  La  recolte  est 
alteree,  perdue.  Et,  de  plus,  les  vignes  oi'diees  sont 
anemiees,  abimees. 

Parmi  les  nombreux  remedes  proposes  en  vue  de 
s'opposer  aux  ravages  de  la  maladie,  seul  le  soufre 
a  donne  jusqu'ici  decomplets  resultats.  On  emploie 
la  fleur  de  soufre  ou  soufre  sublime,  le  soufre 
triture,  le  soufre  precipite,  le  soufre  terreux  d'Apt 
et  de  Biaban.  L'operation  du  soufrage  s'execute  a 
Faide  de  soufflets,  de  sabliers,  de  poivrieres,  de 
poudreuses,  de  soufreuses  a  hotte  ou  a  traction 
animale. 

Le  soufre  n'agissant  que  preventivement  sur 
Toidium,  doit-on  commencer  les  soufrages,  lorsque 
les  premieres  atteintes  du  mal  peuvent  exister, 
e'est-a-dire  des  que  les  jeunes  bourgeons  com- 
mencent  a  s'epanouir,  et  meme,  bien  entendu,  sans 
qu'aucune  trace  de  la  cryptogame  ne  se  soit  re- 
velee.  En  annee  normale,  trois  applications  parai- 
traient  sufFisantes  pour  sauvegarder  la  recolte  :  la 
premiere,  quand  les  rameaux  ont  une  longueur  de 
huit  a  douze  centimetres,  cette  application  hative 
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est  essentiellement  indispensable  pourle  succes  de 
la  methode,  on  ne  saurait  trop  le  proclamer ;  la 
deuxieme,  peu  avant  et  de  preference  au  moment 
meme  de  la  floraison  qu'elle  favorisera;  la  troi- 
sieme,  quelques  jours  avant  la  veraison,  avant  que 
les  raisins  ne  changent,  ne  tournent.  Intercaler  des 
soufrages  supplementaires  si  le  besoin  s'en  fait 
sentir  par  suite  de  circonstances  atmospheriques 
favorables  a  la  contagion,  humidite  et  chaleur. 

On  peut  soufrer  a  toute  heure  de  lajournee,  mais 
tout  particulierement  le  matin  apres  la  chute  de  la 
rosee,  jamais  par  forte  chaleur.  On  opere  plutot  en 
temps  sec  et  vent  faible  qui  facilite  la  dispersion  de 
la  poudre.  S'il  survient  de  la  pluie  apres  Implica- 
tion, obligation  de  recommencer  le  travail  en  dimi- 
nuant  les  doses. 

En  dehors  dusoufre,  le  permanganate  de  potasse 
(solution  de  150  grammes  pour  100  litres  d'eau)  est 
susceptible  d'arreter  une  forte  invasion  d'oidium. 
Toutefois,  sitot  apres,  est-il  necessaire  de  recourir 
aux  soufrages. 

Mieux  vaut  faire  preceder  les  soufrages  contre 
Toi'dhim  des  sulfatages  destines  a  combattre  mildew 
et  black-rot.  Sans  entrer  dans  des  considerations 
d'ordre  scientifique  qui  doivent  faire  ecarterle  mode 
inverse  de  proceder,  il  y  a  lieu  de  remarquer  que, 
dans  le  cas  d'un  sulfatage  opere  precipitamment 
apres  un  soufrage,  on  risquerait  de  voir  le  soufre 
pulverulent  englober  de  meme  que  toute  autre  poudre 
ou  poussiere,  mecaniquement  et  par  simple  adhe- 
rence, une  partie  importante  du  liquide  cuprique  de 
sulfatage,  et  consequemment  precipiter  a  terre 
soufrage  et  sulfatage.  Dans  les  cas  urgents  mettre 
au  moins  trois  ou  quatre  jours  entre  les  deux  ope- 
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rations  en  sorte  que  chacune  (Telles  donne  plein  effet. 

Relativement  a  la  quantite  de  soufre  a  emplo- 
yer pour  chaque  soufrage,  celle-ci  depend  natu- 
rellement,  et  de  la  nature  de  la  poudre  soufree,  et 
de  Tetat  de  la  vegetation  qui  est  plus  ou  moins 
avancee  et  du  mode  de  plantation,  et  aussi  du  fonc- 
tionnement  de  l'instrument  a  soufrer.  On  compte 
generalement  que  pour  le  soufrage  initial,  et  alors 
que  la  vigne  est  tres  peu  poussee,  il  suffit  par  hectare 
de  15  a  20  kilogrammes  de  soufre  sublime  ou  de 
soufre  triture ;  cependant  qu'au  moment  de  la  flo- 
raison,  pour  poudrer  tous  sarments,  feuilles  et 
grappes,  il  faudra  30  kilogrammes  du  premier  et 
50  kilogrammes  du  second;  et,  a  la  troisieme  ope- 
ration, au  moins  40  kilogrammes  de  flcur,  et  de  60 
a  70  kilogrammes  de  triture.  Dans  le  premier  trai- 
tement  des  treilles  on  evalue  a  1  kilogramme  de 
soufre  en  fleur  —  c'est  celui-ci  qui  est  le  plus  usite 
pour  les  vignes  a  raisins  de  table  —  pour  100  metres 
carres  de  murs ;  dans  les  traitements  subsequents 
les  quantites  sont  doublees,  triplees.  Avec  les 
soufres  precipites,  avec  les  soufres  d'Apt  et  de  Bia- 
ban,  qui  contiennent  de  Fargile  et  autres  elements 
terreux,  les  doses  sont  pour  chacune  des  operations 
au  moins  doubles  de  celles  qui  auraient  ete  em- 
ployees en  soufre  triture. 

De  maniere  generale  les  vignes  hautes,  a  grande 
arborescence,.  et  consequemment  les  treilles  sont 
plus  sujettes  a  l'oidium  que  les  vignes  basses. 

Henri  Mares  avait  autrefois  classe  les  cepages 
cultives  en  France  d'apres  leur  sensibilite  a  con- 
tracter  Toidium ;  il  avait  etabli  une  echelle  de  re- 
sistance a  la  maladie  :  parmi  les  plus  atteints,  la 
carignane,  le  cabernet-sauvignon,  la  folle  blanche, 
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les  gamays,  les  picpouls,  les  muscats,  les  chas- 
selas,  le  frankenthal,  les  malvoisies,  les  clairettes, 
le  pinot  blancChardonnay,  la  Syrah,  1'oeiUade,  etc. ; 
tandis  que,  parmi  les  moins  attaques,  rAramon, 
les  Pinots  noiriens,  le  Sauvignon  blanc,  le  Gre- 
nache,  le  Morrastel,  le  Melon,  le  Cot,  etc. 

Le  soufre  a  ete  reconnu  en  ces  derniers  temps 
comme  un  stimulant  energique  de  la  vegetation.  — 
Son  efficaciteseraitdue  a  une  oxydation  microbienne 
avec  formation  d'acide  sulfurique  qui  attaque  les 
elements  mineraux  du  sol,  phosphates  et  silicates 
pour  en  faire  profiter  les  cultures.  Ne  point  en  ma- 
nager les  bienfaisantes  applications. 

Mildew.  —  De  tous  les  maux  qui  se  sont  abattus 
en  colonnes  serrees  sur  la  pauvre  vigne  dans  ces 
cinquante  dernieres  annees,  le  mildew  ou  mildiou, 
d'origine  americaine,  lui  aussi  [peronospora  viti- 
cola  des  savants  et  grappe  vine  mildew,  moisissure 
de  la  vigne  des  Americains),  est  parmi  les  plus 
mauvais. 

Le  phylloxera  etant  jugule  a  l'aide  dela  resistance 
des  racines  americaines,  c'est  le  mildew  qui  est 
maintenant  le  plus  redoutable  des  ennemis  de  la 
vigne  :  tous  les  ans  il  fait  generalement  parlerde  lui. 

Constate  pour  la  premiere  fois  chez  nous  en  1878 
—  des  1873  Maxime  Cornu  en  avait  denonce  le 
danger  —  le  mildew  se  repandait  avec  une  rapidite 
foudroyante,  non  seulement  en  France,  mais  dans 
toute  TEurope  :  en  moins  de  cinq  a  six  ans  le  fleau 
touchait  les  vignobles  de  la  Turquie  et  de  la  Russie 
meridionale  pour  passer  en  Asie  Mineure.  C'est  que 
le  terrible  champignon  est  pourvu  de  puissants 
moyens  de  propagation  dans  l'air,  par  le  plus  leger 
souffle  se  disseminent  les  germes  du  mal. 
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II  attaque  tous  les  organes  verts  de  la  vigne, 
feuilles,  rameaux  herbaces,  grappes  et  grains  de 
raisins.  Sur  la  face  inferieure  apparaissent  des 
laches  d'un  blanc  cristallin,  ressemblant  a  de  petits 
amas  de  sucre ;  et,  sur  la  face  superieure  et  a  Top- 
pose  des  taches  d'aspect  saccharin  les  tissus  sont 
brides,  sees,  d'un  brun  livide  contrastant  avec  le 


Fig.  23.  —  Raisin  et  feuille  atteints  de  mildiou. 

vert  ordinaire  du  parenchyme.  Les  taches  s'agran- 
dissent,  deviennent  confluentes,  etles  feuilles  attein- 
tes  finissent  par  tomber.  La  feuille  est,  on  ne 
Tignorepas,  le  laboratoire  du  sucre  qui  va  au  raisin, 
e'est  done  le  generateur  de  Talcool  futur  :  de  par 
le  parasite  qui  Tetreint,  Fannihile,  la  transperce,  la 
detache,  lafonction  de  la  feuille  est  detruite.  Sur  le 
grain  se  montrent  les  memes  efflorescences  blanches 
que  sur  la  feuille,  et  les  raisins  devenant  juteux 
puis  rides,  de  couleur  brune  [brown  rot,  rot  brun) 
sechent  et  tombent  egalement.  On  confond  parfois 
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les  manifestations  du  mildew  avec  celles  d'un  petit 
acarien  {Phytoptus  vitis  ou  Phytocoptes  vitis)  qui 
produit  Verinose  de  la  vigne,  affection  le  plus  com- 
mun^ment  depeu  d'importance — taches  blanchatres 
aussi  au  debut,  roussatres  ensuite  a  la  face  infe- 
rieure  des  feuilles,  mais  avec,  en  regard des  taches, 
un  gaufrement  tres  apparent  a  la  face  superieure 
des  feuilles,  ce  qui  n'existe  pas  avec  le  mildew  ;  les 
soufrages  combattent  Terinose. 

Dans  le  cas  du  mildew,  le  mycelium,  partie  ve- 
getale  du  champignon,  vit  a  l'interieur  de  la  feuille; 
il  est  forme  de  longs  filaments  qui  rampent  entre 
les  cellules  des  tissus  de  la  feuille  ou  du  grain  de 
raisin  en  emettant  des  sugoirs  nombreux  qui  les 
penetrent  et  les  vident:  les  cellules  des  tissus 
meurent  et  c'est  la  cause  de  la  teinte  de  feuille 
morte  que  prennent  les  parties  atteintes.  Cela  fait, 
apparaissent  les  efflorescences  blanches  formees  par 
les  spores  d'ete  ou  conidies  qui  detachees  par  Fair 
et  rencontrant  sur  les  feuilles  de  vignes  des  gout- 
telettes  d'eau  y  germent  et  continuent  Toeuvre  de 
destruction,  d'apres  P.  Viala. 

Les  annees  a  mildew,  rare  n'est  pas  de  rencontrer 
des  plaines  immenses,  des  coteaux  entiers  de 
vignes,  completement  depouilles  en  juillet  :  on 
dirait  que  des  troupeaux  de  moutons  ou  de  chevres 
fussent  passes  par  la. 

Le  mildew  se  conserve  d'une  annee  sur  Tautre 
parl'entremise  des  spores  dormantes,  oospores,  qui 
existent  dans  les  feuilles  tombees. 

Le  vin  provenant  de  vignes  qui  ont  souffert  du 
mildew,  et  bien  que  celles-ci  aient  pu  murir  leurs 
raisins,  est  sujet  a  la  maladie  de  la  tourne,  il  est  de 
qualite  inferieure.  On  le  qualifie  de  vin  mildiouse. 
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II  est  encore  dans  toutesles  memoires  des  vigne- 
rons,le  souvenir  de  cette  mauvaise  annee  de  1910  ou 
par  suite  du  mildew  la  recolte  des  vins  fut  reduite 
pour  la  France  entiere  a  28.529.664  hectolitres! 

Nombre  de  substances,  de  produits  avaient  ete 
essayes  comme  traitements  du  parasite:  soude 
caustique,  tanin,  sulfate  de  fer,  acide  phenique, 
acide  acetique,  melanges  pulverulents  de  chaux  et 
de  soufre,  sulfure  de  calcium,  acide  sulfureux  et 
tout  recemment  solution  de  sulfate  d'alumine  avec 
chaux,  etc.  Tous  ces  procedes  ont  ete  reconnus 
nuls  ou  insuffisants. 

Contre  le  mildew,  seuls  les  composes  aux  sels  de 
cuivre  semontrerentvraimentefficaces,  ils  ont  pour 
eux  la  consecration  de  quarante  annees  de  pratique, 
sans  defaillancc.  Desle commencement  del'invasion, 
vers  1884,  Ton  avait  fortuitement  observe  en  Bour- 
gogne  que,  proche  les  echalas,  pres  des  liens  de 
paille  recemment  trempes  dans  le  sulfate  de  cuivre 
en  vue  de  leur  conservation,  les  feuilles  de  vignes 
etaient  preservees;  et,  d'autre  part,  a  la  meme 
epoque  il  etait  signale  qu'en  Medoc  les  reiges,  les 
rangs  de  vignes  sur  lesquels  avait  ete  repandue 
une  bouillie  sale  de  vitriol  (sulfate  de  cuivre)  me- 
langee  a  de  la  chaux  pour  eloigner  les  maraudeurs, 
etaient  indemnes  de  mildew.  Sur  ces  indications 
precises  furent  confectionnees  les  bouillies  borde- 
laises  etbourguignonnes  auxquelles  vinrent  se  join- 
dre  les  solutions  de  verdets  (acetates  de  cuivre)  et 
Tammoniure  de  cuivre,  —  Millardet  et  Gayon :  Bellot 
desMinieres;  Michel  Perret... 

On  avait  eu  des  resultats  satisfaisants  avec  Teau 
celeste  (sulfate  de  cuivre  et  ammoniaque),  avec  de 
simples  solutions  de  sulfate  de  cuivre  et  de  carbo- 
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nate  de  cuivre.   Ces  derniers  procedes  sont   pour 
ainsi  dire  abandonnes. 

Formules  : 

Bouillie  bordelaise.  — Sulfate  de  cuivre,  1  ki- 
log. 500  et  2  kilog. ;  chaux  grasse  en  pierres,  0  ki- 
log.  750  et  1  kilog. ;  eau  1  hectolitre. 

Bouillie  bourguignonne.  —  Sulfate  de  cuivre, 
1  kilog.  500  et  2  kilog. ;  carbonate  de  soude  a  90°, 
0  kilog.  675  et  0  kilog.  900;  eau,  1  hectolitre. 

Verdets.  —  Verdet  gris,  1  kilog.  500  ou  verdet 
neutre,  1  kilog.  par  hectolitre  d'eau. 

Ammoniure  de  cuivre.  — 7  kilog.  500  a  8  kilog. 
d'ammoniure  de  cuivre  par  barrique  bordelaise 
(225  litres)  d'eau.  —  Peu  employee. 

Pour  preparer  les  bouillies  bordelaises  et  bour- 
guignonnes,  on  fait  dissoudre  separement  les 
quantites  de  sulfate  de  cuivre  et  celles  de  chaux  ou 
de  carbonate  de  soude.  On  verse  en  agitantlelait  de 
chaux  ou  la  solution  de  carbonate  de  soude  dans  la 
solution  de  sulfate  de  cuivre,  ne  pas  faire  le  contraire. 

Dans  le  commerce  se  trouventdes  bouillies  toutes 
preparees,  auxquelles  on  n'a  qu'a  ajouter  Teau 
comme  pour  les  verdets. 

Autant  que  faire  se  peut,  les  preparations  ont  ete 
executees  le  jour  de  leur  emploi,  au  plus  tot  la  veille. 

Pour  repandre  les  solutions  de  sels  de  cuivre, 
bouillies  bordelaises  ou  bourguignonnes,  verdets, 
ammoniure,  on  se  sert  de  pulverisateurs  a  hotte  a 
dos  d'homme,  et,  dans  les  grandes  exploitations, 
de  pulverisateurs  a  traction  ou  a  bat,  mus  ou  portes 
par  des  animaux  —  nous  voyons  Favenir  des  pul- 
verisateurs a  traction  mecanique. 

Le  jet  du  pulverisateur  avec  son  Riley  donne  une 
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division  parfaitement  fine  du  liquide,  une  sorte 
d'enveloppementbrouillardeux  des  ceps.  Les  gout- 
telettes  des  diverses  solutions  marquent  plus  ou 
moins  :  apres  une  application  de  bouillie  borde- 
laise  les  vignes  sont  entierement  bleu  verdatre. 
Lesdits  remedes  ne  sont  que  preventifs,  qu'on  ne 


Fig.  25.  —  Application  des  solutions  cupriques  (sulfatages,   etc.)- 

Toublie  pas.  De  toute  necessite  convient-il  qu'ils 
soientla  avant  Tarrivee  des  agents  de  la  contamina- 
tion, et  que  necessairement  les  pulverisations  aient 
ete  executees  le  plus  hativement  possible,  de  fagon 
que  les  tendres  pousses  ne  soient  pas  envahies  par 
le  mycelium  meurtrier  issu  des  spores  d'hiver  qui 
viendraient  des  feuilles  mortes  gisant  par  terre. 
Iln'enfaut  certes  pasbeaucoup  de  ces  germesfructi- 
feres  pour  developper  le  mal.  Suivant  Ravaz,  il  suffit 
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dune  temperature  minima  de  11  a  12  degres  apres 
une  forte  pluie,  pour  que  se  manifeste,  apres  une  p£- 
riode  d'incubation  de  sept  a  huit  jours,  la  premiere 
apparition  du  mildew  au  printemps.  Si  done  pour 
une  cause  ou  pour  une  autre  le  premier  traitement 
avait  ete  differe,  les  chances  de  reussite  de  preser- 
vation en  seraient  d'ores  et  deja  fort  compromises! 
Pour  avoir   plus  de   certitude,   indispensable   est, 
dirons-nous,  d'effectuer  le  tout  premier  traitement 
peu  apres  le  debourrement  de  la  vigne,  aussitot  que 
les  jeunes  pousses  ayant  atteint  une  longueur  de 
12  a  15  centimetres  sont  susceptibles  de  retenirles 
solutions.  Puis,  avantla  floraison,  une  ou  deux  appli- 
cations seront  faites  suivant  l'etat  de  l'atmosphere. 
De  petites  pluies  et  meme  seulement  de  fortes  rosees 
paraissent  propices  aux  invasions.  A  effectuer,  deux 
autres  pulverisations,  Tune  sitot  apres  la  formation 
du  grain  et  Tautre  avant  la  veraison.  En  annee  nor- 
male  cela  devra  etre  vraisemblablement  suffisant.  On 
intercalera  des  traitements  supplementaires  a  l'aide 
des  solutions  cupriques  et  aussi  des  poudrages  ou 
entrent  des  selsde  cuivre  (sulfosteatite,  melange  de 
sulfate  de  cuivre  avec  soufre  en  fleur  dans  la  pro- 
portion de  cinq  adix  pour  cent,  et  autres),  si  les  cir- 
constances  meteorologiques  le  reclament.  En  tout 
etat  de  cause,  pulveriser  finement,  arroser  ou  pou- 
drer  copieusementtant  a  Tinterieur  qu'a  Fexterieur 
des  ceps  en  sorte  de  bien  atteindre  feuilles  et  raisins, 
couvrir  en  un  mot  toutes  les  parties  vertes  de  la 
vigne.  Quand  la  pluie  est  survenue  pendant  l'ope- 
ration,  continuer  quand  meme,  quitteayrevenirplus 
tot  pour  une  nouvellc  application. 

Les    sulfatages   contre  le  mildew  peuvent    etre 
suivis  presque  immediatement,  le  temps  au  liquide 
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desecher,  des  soufrages  contreroidium;  mais  ceux- 
ci,  avons-nousdeja  dit,  demandent  a  etrefaits,  sauf 
serieux  inconvenients,  quelques  jours  avant  ceux-la. 
Suivant  le  developpementde  la  vegetation,  d'apres 
l'ecartement  des  ceps,  et  aussi  selon  la  nature  de  la 
bouillie  et  la  finesse  de  pulverisation  ainsi.quele 
soinapportepar  Foperateur,  est  repandueaFhectare 
une  quantite  plus  ou  moins  grande  de  liquide  de 
preservation,  le  premier  traitement  necessitant,  on 
le  concoit,  moins  de  matiere  que  le  deuxieme ;  le 
deuxieme  moins  que  le  troisieme.  Pour  donner  quel- 
ques precisions  :  region  meridionale,  avec  la  bouillie 
bordelaise  a  la  dose  de  1  kgr.  500  et  2  kgr.  de  sulfate 
de  cuivre,  dans  le  premier  sulfatage  en  avril-mai 
consommation  minima    de  300  litres    de  liquide; 
dans  le  second  sulfatage  en  mai-juin,  500;  dans  le 
troisieme  sulfatage  en  juin-juillet,  500;  au  total  1.300 
litres.  Dans  les  autres  traitements    suivants,    s'il 
y   a  lieu,  la  consommation  sera   sensiblement  la 
meme  qu'au  troisieme,  alors  que  la  plante  a  attemt 
son  complet  developpement. 

De  meme  que  pour  IVidium,  tous  les  cepages  ne 
sontpas  egalement  sensibles  a  Taction  du  mildew. 
Foexcitait  comme  de  resistance  relative  au  mildew, 
parmi  les  cepages  indigenes,  le  Castets  ou  Nicou- 
leau;  YEtraire  de  VAdui;  le  Grapput  de  la  Dor- 
dogne  ou  Prolongeau;  le  Pignon  du  Medoc  ou 
Pardotte;  le  Tripet;  la  Courbinotte;\e  Plant  Durif 
de  l'Isere;\eMuscadet;  leSauvtgnon  et  le  Semillon 
de  la  Gironde;  UUgni Blanc  de  Provence;  et,  avec 
des  de^res  encore  moindres  de  resistance,  YAH- 
cante-Bouschet;\e  Caber  net- Sauvignon;\z  Gamay  ; 
\sLMondeuse;le  Petit-Bouschet;  la  Syrah;  et,  en 
dessous  dans    I'echelle  de    resistance,  YAramon; 
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VAubun  de  Vaucluse;ldi  Clairette;  le  Colombaud, 
les  Picquepouls,  les  Spirans ,  le  Mourvedre , 
VEspar,  le  Balzac  ou  Mataro.  Parmi  les  cepages 
tresattaques,  le  Grenache  ou  Alicante,  la  Carignane, 
les  Terrets,  le  Morrastel,  le  Malbec,  les  Chasselas, 
les  Muscats,  le  Cinsaut,  YQEillade,  le  VWoJ,  le 
Jurancon,  le  Corbeauy\&  Roussanne,  les  Pineaux, 
le  Frankenthal,  etc. 

C'est  precisement  resistance  au  mildew  et  a  Foi- 
dium  associee  a  suflisante  qualite  du  vin  que  Ton 
recherche  dans  les  Producteurs  Directs  a  l'etude. 

Avec  leurs  murs  a  auvents  en  verre  ou  en  bois 
les  espaliers  a  raisins  de  table  sont  generalement 
preserves  de  la  contamination  sporadique  du  mildew, 
aussi  ne  les  sulfate-t-on  pas ;  de  meme,  les  serres  a 
raisins. 

Black  Rot.  —  Le  black -rot,  pourriture  noire 
(Phoma  uvicola,  Guignardia  Bidwellii),e$t  aussi, 
rappellerons-nous,  originaire  du  Nouveau  Monde, 
comme  le  phylloxera,  Foidium  et  le  mildew  :  c'est 
par  crainte  de  ses  formidables  ravages  que  les  en- 
trerjrises  viticoles  ne  se  sont  pas  plus  etendues  dans 
lesEtats  de  l'Estd'Amerique.  La  presence  du  black- 
rot  fut  reconnue  en  France  pour  la  premiere  fois, 
en  1885,  sur  le  domaine  de  Val-Marie,  pres  de 
Ganges,  dans  le  departement  de  l'Herault.  Depuis 
en  furent  signalees  des  atteintes  dans  le  Sud-Ouest, 
dans  le  Sud-Est,  l'Est  et  le  Centre. 

A  remarquer  que  le  black-rot  ne  procede  pas  a  la 
maniere  de  son  congenere,  le  mildew  :  tandis  que 
celui-ci  s'est  repandu  tres  rapidement,  de  fagon 
foudroyante  dans  tout  le  vignoble,  celui-la  n'a  jus- 
qu'ici  existe  —  la  premiere  constatation  de  Val-Marie 
date dejade plus  de  trente  ans  —  qu'a  l'etat  de  foyers, 
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parfois  etendus  autant  que  redoutables  comme  en 
krmagnac  entre  autres,  mais  toujours  isoles,  en- 
tierement  separes  les  uns  des  autres,  sans  liens 
tangibles  entre  eux.  Le  mildew  et  l'oidium  sont  des 
maladies  a  allure  epidemique,  en  quelques  annees 
ceux-ci  ontenvahi  l'Europe  entiere,  1'Algerie,  l'Asie 


Fig.  26.  —  Feuille  blackrotee. 

Mineure,  etc.;  alors  que  le  black-rot  plutot  d'allure 
endemique,  est  encore  inconnu  en  Afrique  du  Nord 
et  en  nombre  de  contrees  de  France.  L'acclimatation 
du  black-rot  semble  exiger  des  conditions  toutes 
particulieres  :  pour  qu'il  prenne  un  grand  develop- 
pement  dans  une  region,  ilfaut  quelespluies  d'ete  y 
soientfrequentes.  C'est  ainsi  qu'apres  s'etremontre 
a  diverses  reprises  ga  et  la  dans  le  vignoble  meri- 
dional a  la  suite  de  conditions  anormales  de  pluies, 
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les  foyers  se  sont  en  quelque  sorte  eteints  d'eux- 
memes,  temoin  celui  de  Val-Marie. 

Sur  les  feuilles  naissantes  —les  feuilles  adultes 
ayant  atteint  leur  croissance  sont  considerees  comme 
resistantes  —  se  manifeste  le  parasite  en  taches 
peu  etendues  et  de  couleur  feuille  morte,  a  la  sur- 
face desquelles  on  distingue  en  relief,  a  l'ceil  nu,  de 
nombreuses  pustules  noires  (pycnides)  pareilles  a 
des  tres  petits  grains  de  poudres  de  chasse  ou  k  des 
chiures  de  mouche.  La  contamination  passe  des 
feuilles  sur  les  grappes  :  le  grain  porte  au  debut  de 
Tincubation  une  petite  tache  jaune  qui  en  gran- 
dissant  devient  rouge  brun,  puis  se  ride,  se 
desseche,  prend  alors  l'aspect  d'un  minuscule  pru- 
neau  noir  a  reflets  avec  les  pustules  des  feuilles 
(pycnides)  faisant  saillie. 

Ce  sont  les  pustules  qui  en  ete  sont  les  organes 
reproducteurs  du  champignon.  En  automne  appa- 
raissent  d'autres  fructifications  (spermogonies  et 
sclerotes),  qui  conserveront  pendant  l'hiver  leur 
vitalite  dans  les  feuilles  mortes  tombees  et  sont  des- 
tinees  au  renouvellement  du  fleau  l'annee  suivante. 
Pycnides  et  sclerotes  ont  le  meme  aspect  exterieur, 
il  faut  recourir  au  microscope  pour  les  differencier! 

Tous  les  organes  verts  de  la  vigne  en  voie  de  crois- 
sance, vrilles,  petioles  des  feuilles,  pedoncules  des 
grappes,  pedicelles  des  grains,  sarments  herbaces, 
sont  atteints  par  le  black-rot. 

Suivant  P.  Viala  et  Pacottet,  le  developpement 
du  black-rot  est  arrete  des  que  les  grains  entrent 
en  veraison. 

La  maladie  est  souvent  tres  rapide,  elle  agit  par- 
fois  de  fagon  pour  ainsi  dire  foudroyante ;  en  quelques 
jours,  presque  en  quelques  heures,  Je  desastre  est 
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complet.  Nous  avons  souvenancecT avoir  vucertaines 
annees,  fin  juillet  commencement  d'aout,  avant 
veraison,  des  tenements  entiers  de  vignobles  ou  de 
par  le  black  rot  il  n'y  avait  plus  une  grappe  qui 
n'eiit  ete  atteinte,  un  grain  de  raisin  a  vendanger  : 
partie  de  la  recolte  pendait  en  lamentables  petits 
pruneaux   aux    pampres,  le   reste  gisait  a   terre. 

Pour  defendre  les  vignes  contre  le  black-rot,  les 
preparations  cupriques 
employees  efficacement 
contre  le  mildew  bouillie 
bordelaisey  bouillie  bour- 
guignonne,  verdets*,  eic, 
ontete  reconnues  comme 
egalement  souveraines. 

Avec  six  ou  sept  trai- 
tements  executes  du  de- 
part de  la  vegetation  a  la 
fin  de  juin,  et  qui  servent 
aussi  contre  le  mildew, 
les  vignes  peuvent  etre 
preservees  du  black-rot. 
Le  premier  traitement 
est  fait,  ainsi  que  Tin- 
dique  M.  Prunet  qui  a  si 
bienreussienArmagnac, 
au  debut  de  la  vegetation , 

c'est-a-dire  lorsque  deux  ou  trois  petites  feuilles 
ont  dej&  quitte  le  bourgeon;  les  autres  suivent 
rapidement.  On  prend  toujours  pour  base  dans  les 
divers  traitements  Fobservation  du  dcveloppement 
de  la  vigne  en  tenant  compte  des  conditions  atmos- 


Fig.  27.  —  Raisin  blaekrote. 


1.  Voir  pages  87  eU 
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pheriques  :  si  le  temps  est  pluvieux,  proceder  a 
un  nouveau  sulfatage  aussitot  que  deux  ou  trois 
nouvelles  feuilles  se  montrent;  si  le  temps  est  beau, 
attendre  que  trois  et  meme  quatre  nouvelles  feuilles 
se  soient  bien  developpees. 

Dans  Tapplication  des  traitements,  toutes  les 
parties  vertes  de  la  vigne  doivent  etre  touchees. 
Aussi  convient-il  de  s'attacher  surtout  a  garnir  les 
jeunes  feuilles  puisque  ce  sont  celles-ci  qui  sont, 
est-il  signale,  les  seules  en  etat  de  receptivite 
du  parasite.  Si,  pour  une  raison  quelconque,  un 
traitement  n'apas  ete  execute  en  temps  utile  et  que 
le  feuillage  soit  partiellement  atteint,  il  peut  etre 
remedie  a  cet  accident  par  Fenlevement  des  feuilles 
tachees,  Feffeuillage  etant  immediatement  suivi 
d'une  application  de  traitement. 

Memes  consommations  de  bouillies  au  ler,  2e,  3e 
traitement,  etc.,  que  dans  les  traitements  contre  le 
mildew  et  qui  se  confondent. 

L'adjonction  des  poudres  a  dominante  de  soufre, 
de  chaux,  et  plus  specialement  de  cuivre  est  utile 
pour  des  traitements  complementaires,  s'il  en  est 
besoin. 

Comme  mesures  prophylactiques,  de  precaution, 
il  est  recommande  de  recueillir  au  commencement 
de  l'hiver,  pour  les  bruler,  toutes  les  grappes  black- 
rotees  qui  existeraient  sur  les  ceps,  sur  les  fils  de 
fer,  etc.,  et  d'enterrer  par  un  labour  celles  qui 
seraient  sur  le  sol. 

Le  Plneau  et  le  Chasselas  tres  sensibles  au 
mildew,  lesont  moins  au  black  rot  que  le  Camay  et 
YAramon.  Assez  resistants,  V Alicante,  le  Cinsaut, 
le  Grapput,  la  Syrah.  Resistants,  le  Cabernet,  le 
Malbec,  le  Pineau,   le   Valdiguier. 
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Rot  blanc.  —  Le  rot  blanc  [Charrinia  Diplo- 
diel/a) ,  encore  d'importation  americaine  (1887) , 
—  P.  Viala,  —  attaque  grappes,  graines  et  rafles 
apres  veraison  en  produisant  un  dessechement  avec 
petites  pustules  (pycnides  grises  ou  blanchatres). 
Maladie  assez  rare,  qui  suit  d'ordinaire  les  chutes 
de  grele  ou  de  gresil  ou  les  ravages  d'insectes  atta- 
quant  le  grain.  Les  traitements  cupriques  combat- 
tent  efficacement  le  rot  blanc. 

Antrachnose.  —  L'antrachnose,  le  charbon 
de  la  vigne  [Sphaceloma  ampelinum  ou  Manginia 
ampelina),est une  maladie  cryptogamique  qui  existe 
de  temps  immemorial  en  France.  Le  naturaliste 
latin  Pline  la  connaissait.  On  Tobserve  de  preference 
dans  les  plaines,  dans  les  lieux  bas  et  humides. 
Elle  attaque  tous  les  organes  de  la  vigne  sous 
trois  lormes,  Anthracnose  maculee,  Anthracnose 
ponctuee,  Anthracnose  deformante.  L'Anthracnose 
maculee,  la  plus  commune,  produit  de  veritables 
chancres  qui  rongent  les  tissus  :  les  I'euilles  sont 
noires,  les  fleurs  coulent.  Sur  les  jeunes  sarments 
se  manifestent  des  taches  d'aspect  chancreux,  des 
depressions  de  1  a  3  centimetres,  aureolees  de  noir, 
qui  vont  s'agrandissant  jusqu'a  Taoutement.  Les 
sarments  creuses  se  tordent,  deviennent  cassants, 
et  la  souche  prend  l'aspect  buissonnant.  Sur  les 
raisins,  memes  taches  avec  aureole  noire.  L'anthrac- 
nuse  ponctuee  est,  elle,  caractensee  par  une  mul- 
titude de  points  noirs  criblanl  les  sarments,  L'an^ 
thracnose  deformante  sevit  plutot  sur  les  feuilles 
qui  se  gauffrent  avec  des  taches  cafe  au  lait  a  la 
face  interieure. 

On  lutte  contre  Tanthracnose  a  l'aide  de  badi- 
geonnages  preventifs,    operes  a  l'aide  de  pinceaux 
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rudes  quelques  jours  avant  le  reveil  dela  vegetation, 
de  la  souche  taillSe  :  solution  de  sulfate  de  fer  a 
50  %  additionnee  d'un  litre  d'acide  sulfurique. 
Comme  traitements  curatifs  en  periode  de  vegeta- 
tions, Ton  applique  du  soufre  melange  a  de  la 
chaux ;  du  sulfate  de  cuivre  a  1'etat  pulverulent,  etc. 
Pourriture  grise  (Botrytis  cinerea),  Ron- 
cet,  Court  noue,  Gelivure,  Aubernage, 
Gommose  bacillaire  ou  mal  nero,  Mela- 
nose,  Phtiriose,  Fumagine,  Folletage, 
Rougeot,  Apoplexie,  etc.  Toutes  maladies  plus 
ou  moinsrares.  Contre  pourriture  grise,  poudrages; 
contre  Court-noue,  Roncet,  Gommose,  Apoplexie, 
curetage  et  arsenicaux,  etc. 

Pourridie.  —  Le  Pourridie  [Dematophoraneca- 
trix)  est  une  maladie  des  racines  qui  n'est  pas  parti- 
culiere  a  la  vigne.  Elle  se  developpe  plusfrequem- 
ment  dans  les  sols  frais  ou  humides.  Ce  sont  des 
amas  de  filaments  blanchdtres,  de  moisissures,  qui 
envahissent  le  systeme  radiculaire  des  vegetaux  et 
en  provoquent  la  pourriture.  Les  ceps  deperissent 
et  des  cuvettes  semblables  a  celles  produites  par 
le  phylloxera  ou  par  le  gribouri  s'accentuent  dans 
la  piece  de  vigne. 

Contre  le  pourridie,  arrachage  des  cepsmalades, 
drainage,  cultures  autres  que  la  vigne  pendant  3 
ou  4  ans,  sulfurages  (sulfure  de  carbone). 
-  Divers  champignons  autres  que  le  Dematophora, 
YAgaricus  Melleus,  le  Roesleria  Hypogea,  leFabril- 
laria  mellea,  etc.,  engendrent  egalement  le  pourri- 
die, la  pourriture  des  racines.  Memes  traitements. 


Vendanges.    Vinification. 

Quelque  temps  avant  Tepoque  de  la  cueillette  des 
raisins  envue  du  vin,  sont  prises  toutesles  mesures 
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Fig.  28.  —  Yendangeoirs,  chais,  celliers. 


qui  assureront  une  bonne  vinification.  Des  soins 
materiels  qu'on  aura  pris,  de  la  proprete  qui  aura 
ete  apportee  aux  diverses  manipulations  vinicoles 
depend  beaucoup  la  tenue  duvin  :  pour  avoir  un  vin 
bien  fait,  bienconditionne,  franc  de  gout,  apte  a  la 
conservation,  il  ne  suffit  pas  de  recolter  des  raisins 
sains,  encore  faut-il  ne  negliger  aucune  precaution 
de  bon   entretien  des  locaux  de  vendanges  aussi 
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bien  que  de  nettoyage  meticuleux  des  vases,  vais- 
seaux  et  ustensiles  vinaires. 

Leslocaux,  cuviers,  celiiers,  chais,  vendangeoirs, 
auront  ete  prealablement  aeres,  debarrasses  des 
toiles  d'araignees  et  de  toutes  saletes,  les  murs 
etant  badigeonnes  a  la  chaux  et  les  planchers 
laves. 

Paniers,  comportes,  caques,  tinettes,  douilles, 
bennes,  pastieres,  en  un  mot  tous  recipients  dans 
lesquels  les  grappes  sont  recueillies  auront  ete  soi- 
gneusement  passes  a  Feau  chaude  et  energique- 
ment  frottes,  brosses. 

La  oil  Ton  se  sert  de  cuves  en  ciment,  il  convient 
de  proceder  a  un  badigeonnage  des  parois  a  Faide 
d'un  lait  de  chaux  qui,  sitot  sec,  est  enleve  par  un 
complet  brossage.  Les  cuves  revetues  de  plaques 
de  vcrre  re^oivent  un  lavage  des  plus  copieux. 
Quant  aux  cuves  en  bois  qui  sont  dun  emploi  plus 
general,  on  les  etuve  ala  vapeur,  on  en  frotte  lesdou- 
ves  a  Feau  bouillante,  si  possible,  avec  une  brosse 
dure.  En  certains  pays  il  est  de  tradition  de  ne  jamais 
toucher  aux  cuves  :  plus  celles-ci  sont  chargees 
de  gravelle,  qui  est  du  tartre  datant  de  longtemps, 
parfois  des  premieres  vendanges  faites  lorsque  les 
cuves  etaient  neuves,  plus  le  vigneron  est  satisfait. 
On  ne  saurait  trop  s'elever  contre  d'aussi  mauvaises 
pratiques,  car  avec  cette  gravelle  conservee  avec 
veneration  se  perpetuent  les  chances  de  tourne,  de 
pique  pour  le  vin. 

Les  pompes,  les  pressoirs  sont  aussi  Fobjet  de 
grands  nettoyages  et  lavages,  de  serieux  bros- 
sages  et  ringages* 

Les  foudres  ont  ete  visites  a  Finterieur,  passes  a 
la  vapeur  ou  a  Feau  acidulee  en  proportion  de  10  % 
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d'acide  sulfurique,  et  bien  rinces.  On  en  aura  lave 
les  parois  exterieures  et  verifie  les  cercles  et  join- 
tures. On  les  aura  meches  en  y  brulant  de  la  meche 
sou  free. 

Neufs  ou  vieux,  les  tonneaux  ou  sera  loge  le  vin 
nouveau  auront  ete  copieusement  laves  et  rinces. 
Danslespaysagrandsvins,dans  les  crus  superieurs, 
les  tonneaux  ou  sera  mis  le  vin  au  sortir  de  la  cuve 
sont  d'ordinaire  des  futs  tout  neufs  qui  ont  ete 
confectionnes  sur  place  dans  le  domaine  et  qu'avant 
remplissage  on  a  rinces  avec  quelques  litres  de  vin 
vieux  ou  un  peu  de  bonne  eau  de  vie.  Les  vieux  ton- 
neaux ayant  sejourne  dans  des  caves  humides,  sans 
air,  sont  moisis,  sentent  mauvais  :  s'impose  un 
nettoyage  tout  particulier.  Si  l'odeur  de  moisi  est 
peu  prononcee,  un  fort  mechage  au  soufre  suffira ; 
dans  le  cas  ou  le  mauvais  gout  persiste,  il  convient 
des  lors  de  proceder  a  un  ringage  avec  de  Teau  ren- 
fermant  de  Tacide  sulfurique,  1  d'acide  pour  10  d'eau 
dans  la  proportion  de  5  litres  par  hectolitre  de  ca- 
pacity, agiter  et  rouler  avec  le  melange,  ecouler  et 
laver  ensuite  a  grande  eau.  Dans  le  cas  de  gout  de 
lie  ou  de  sec,  racier  la  lie  seche,  introduire  un  me- 
lange de  1  ou  2  kilogrammes  de  tan  dans  de  Teau 
chaude,  rouler,  agiter,  laisser  reposer  quatre  a 
cinq  jours,  et  finalement  operer  un  lavage  a  Feau 
pure.  Quant  au  gout  d'aigre,  il  s'enleve  soit  avec 
1  kilogramme  de  chaux,  soit  avec  500  grammes 
de  lessive  de  potasse  ou  de  soude,  dans  10  litres 
d'eau.  On  finira  toujours  parun  mechage. 

On  reconnait  que  les  raisins  sont  bons  a  ven- 
danger  a  la  saveur  sucree,  a  la  coloration,  a  lamin- 
cissementde  lapeau  du  grain.  Alors,  le  pedoncule, 
le  support  de  la  grappe,estdevenupresqueligneux; 
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le  pedicelle,  la  queue  du  grain,  se  detache  facile- 
ment  en  faisant  pinceau  colore ;  le  pepin  a  vire  du 
vert  au  brun;le  jus  est  sirupeux,  gluant,  collant. 
Pour  determiner  avec  plus  de  precision  le  moment 
ou  le  raisin  a  acquis  la  maturite  voulue,  il  y  a  lieu 
derecourir  aux  instruments,  densimetres,  glucome- 
tres,  mustimetres,  pese-mouts,quidonnantlateneur 
en  sucre  indiquent  le  degre  alcoolique  a  prevoir 
ainsi  qu'acidimetres  qui  dosent  lacidite. 

Sous  l'ancien  Regime  nul  ne  pouvaitproceder  a  la 
cueillette  des  raisins  destines  a  la  cuve  avant  la  pro- 
clamation du  Ban  de  Vendange  auquel  etaient  soumis 
nobles  et  ecclesiastiques  «  quoiqu'ils  ne  le  fussent 
point  a  d'autres  servitudes  de  la  coutume  du  lieu  ». 

II  n'est  pas  entierement  aboli,  ce  droit  de  Ban  de 
Vendange,  rappele  qu'ilest  dans  Particle  premier  du 
Code  Rural,  loidu  9  juillet  1889,  qui  ditquele  «  Ban 
de  Vendange  peut  etre  etabli  et  maintenu  dans  les 
communes  ou  les  conseils  municipaux  l'ont  ainsi 
decide  par  deliberations  soumises  aux  conseils 
generaux  etapprouvees  par  eux  »  ;  mais  Fusage  en  a 
disparu,  aucun  arrete  de  Ban  de  Vendange  n'ayant 
ete  pris,  que  nous  sachions,  depuis  longtemps.  Et 
chacun  faitses  vendanges  quand  et  comment  il  lui 
convient. 

Dans  le  Midi  et  en  Algerie  Ton  vendange  de  pre- 
ference sur  unepointe  de  verdeur.  «  Les  vendanges, 
ecrivait  le  Docteur  Guyot,  doivent  se  faire  en  pleine 
maturite  dans  le  Nord  et  dans  le  Centre.  » 

C'est  le  moment  ou  la  variete  ou  la  presque  una- 
nimite  des  differents  cepages  constituant  la  vigne 
ont  atteint  complete  maturite,  que  le  vigneron  at- 
tend pour  vendanger.  Depuis  un  certain  nombre 
d'annees  cette  pratique  rationnelle  n'est  pas  tou- 
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jours  suivie :  par  crainte  d'atteintes  de  mauvaise 
pourriture,  il  est  procedetrop  souvent  a  la  cueillette 
des  raisins  alors  que  ceux-ci  ne  sont  encore  qu'in- 
completement  murs,  d'ou  proviennent  des  vins  mal 
conditionnes,  de  qualite  inferieure,  de  vente  difficile, 
nonmarchands. 

«  II  faut  mettre  le  soleil  dans  la  cuve  »,  dit  le 
dicton  ancestral.  Effectivement,  par  beau  temps, 
autant  que  faire  se  peut,  doivent  etre  iaites  les  ven- 
danges.  Hommes,  femmes,  enfants  y  participent 
activement.  Les  raisins  sont  coupes  a  la  serpette  ou 
plus  commodement  au  secateur.  Une  fois  detachee 
ducep,la  grappe  est  recueillie  dans  un  panier,  dans 
unseau  enbois,  qui  une  fois  rempli  sera  verse  dans 
le  recipient  collecteur,  comporte  duMidi,  douille  du 
Bordelais,  balonge  de  la  Bourgogne,  caque  de  la 
Champagne.  Le  grand  recipient  etant  plein  a  son  tour 
estachemitfe  sur  la  charrette  vers  le  local  de  vinifi- 
cation,  chaidu  Midi,  cuvier  du  Bordelais,  cellierde 
Bourgogne,  vendangeoir  de  Champagne. 

Pour  le  vin  rouge  qui  se  fait  avec  des  raisins 
noirs,  le  foulage  prealable  est  preferable  a  la  mise 
directe  en  cuve  des  raisins  intacts  :  on  foule  aux 
pieds  nus  ou  a  Taide  de  machines  denommees  fou- 
loirs.  Avant  le  foulage,  en  certains  pays,  Ton  pro- 
cede  a  Vegrappage,  c'est-a-dire  a  la  separation  des 
grains  de  raisin  et  de  la  partie  verte,  la  rafle  de  la 
grappe.  Cette  pratique  estrecommandable  dans  cer- 
taines  conditions  qui  varient  avec  les  annees  aussi 
bien  qu'avec  les  cepages  :  lorsque  la  maturite  a  fait 
defaut,  que  les  raisins  sont  un  peu  verts,  et  aussi 
lorsque  par  sa  nature  le  cepage  donne  plutot  un  vin 
apre,  astringent,  bon  estd'egrapper;  et,  par  contre, 
convient-il  de  mettre  a  la  cuve  grains  et  rafle,  quand 
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la  maturite  est  complete,  sinonlc  vin  aprovenir  ris- 
queraitde  manquer  dacidite,  ce  qui  peut  se  presen- 
ter trop  souvent  dans  la  region  mediterraneenne. 
On  egrappe  a  la  main  sur  des  claies  en  bois  ou  a 
Taidede  machines  dites  fouloirs-egrappoirs,  qui  per- 


Mg.  49.  —  cuve. 

mettent  d'egrapper  en  meme  temps  que  fouler  : 
Avec  les  fouloirs-egrappoirs  qu'on  place  au-dessus 
meme  des  cuves,  les  grains  tombent  ecrases  direc- 
tement  dans  celles-ci,  tandis  que  les  rafles  sont 
expulsees.  Dans  le  cas  de  vendanges  boueuses  , 
mildiousees,  oidiees,  cochylisees,  eudemisees,  pour- 
ries,  grelees,  ineompletement  mures,  Tegrappage 
avec  serieux  tri  est  obligatoire. 

Le  cuvage  se  fait  en  cuves  ouvertes,  en  cuves 
fermees  ou  en  foudres. 
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Dans  le  cuvage  est  necessaire  un  contact  intime 
du  marc,  du  mout,  de  Fair  et  de  la  chaleur. 

Combien  de  temps  doit  durer  la  cuvaison  ?  Lais- 
sera-t-on  cuver  longtemps  ou  y  a-t-il  plutot  avan- 
tage  a  decuver  le  plus  vite  ?  Question  d'espece  comme 
Ton  dit  au  Palais.  Cela  depend,  on  le  congoit,  de  la 
nature  du  cepage,  du  degre  de  maturite  qui  varie 
chaqu<>  annee,  de  plus  ou  moins  de  chaleur  dans  le 
local  de  cuvage,  autant  de  facteurs  qui  peuvent  in- 
fluer  sur  la  duree  plus  ou  moins  longue  de  la  cuvai- 
son. 

Se  basant  sur  les  admirables  travaux  de  Pasteur 
concernant  la  fermentation  alcoolique,  Ladrey  a 
formulequela  cuvaison  doitetre  prolongee  le  moins 
longtemps  possible. 

DWdinaire  la  vendange  se  met  a  fermenter  peu 
de  temps  apres  la  mise  en  cuve,  et  la  fermentation 
atteint  son  maximum  d'activite  au  bout  de  deux  a 
quatre  jours,  selon  la  temperature  ambiante.  En 
Algerie  et  dans  le  Midi  il  faut  snuveut  recourir  a 
la  refrigeration  des  mouts  par  des  serpentins  a  eau 
froide  analogues  a  ceux  employes  en  brasseries  et 
en  sucreries ;  tandis  que  dans  les  regions  septen- 
trionales,  telles  la  Bourgogne,  la  Ch  impagne,  les 
environs  de  Paris,  on  est  souvent  contraint  a  faire 
du  feu  dans  les  celliers  ou  a  introduire  dans  la  cuve 
du  mout  porte  a  Tebullition  pour  rechaulfer.  La 
temperature  la  plus  favorable  a  la  fermentation  est 
comprise  entre  28  et  30  degres  dans  la  cuve. 

Pour  assurer  une  bonne  tenue  du  vin  sont  recom- 
mandables  en  outre  de  Iteration  par  remontage  du 
mout  a  l'aide  de  pompe  ou  d'arrosoir,  les  pratiques 
de  levurage  (pieds  de  cuve  et  levures  selectionnees), 
de  sucrage  (Chaptalisation),    de  phosphatage,    de 
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tannisage,  de  tartrage,  desulfitage,  toutes  methodes 
autorisees  par  les  lois  et  reglements  dans  des  con- 
ditions determines.  Le  platrage  est  avec  raison  de 
plus  en  plus  abandonne. 

Est  particulierement  conseillee  l'addition  a  la 
vendange  foulee,  dans  la  cuve,  et  par  petites  frac- 
tions et  non  tout  a  la  fois,  de  bisulfite  de  potasse 
a  la  dose  de  10  a  15  grammes  par  100  kilos  de  rai- 
sins, et  jusqu'a  20  grammes,  le  maximum  permis, 
pour  les  vendanges  qui  laisseraient  a  desirer. 

En  cuves  ouvertes,  le  chapeau  compose  de  raisins 
tendant  a  remontera  la  partie  superieure  est  rigou- 
reusement  tenu  immerge  a  l'aide  de  foulages  fre- 
quents, un  homme  entrant  nu  dans  la  cuve  pour 
brasser  la  masse,  et  aussi  avec  des  batons  fouleurs, 
avec  desclaies  fixees,  etc. 

Dans  le  Midi  la  cuvaison  dure  de  six  a  douze  jours  ; 
en  Medoc,  de  dix  a  quinze  jours;  en  Bourgogne,  de 
quatre  a  dix  jours;  en  Beaujolais,  de  six  a  huit 
jours.  Les  cuvages  courts  s'imposent  pour  les  vins 
fins  et  delicats. 

Restreindre  au  minimum  la  duree  du  cuvage  pour 
les  vendanges  avariees,  contaminees. 

Le  Docteur  Jules  Guyot  indiquait  ainsi  les  circons- 
tances  de  decuvaison  :  La  confection  des  vins  rouges 
a  la  cuve  est  exactement  limitee  par  la  cessation  de 
la  chaleur  tres  apparente  et  du  bouillonnement  tres 
sensible.  Lorsque  Toreille  appliquee  a  la  cuve  n'en- 
tend  plus  bouillir.  lorsque  la  main  plongee  dans  le 
marc  ne  sent  plus  de  chaleur,  le  vin  de  cuve,  dit 
vin  rouge,  dit  vin  a  haute  fermentation,  est  fait  et 
parfait,  quelle  que  soit  sa  couleur.  II  faut  done  le 
decuver  au  plus  vite,  si  l'onne  veutpas  que  les  vins 
rouges  deviennent  blancs  ou  noirs, 
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Quand  la  fermentation  est  terminee,  le  gaz  acide 
carbonique  cesse  de  se  degager  et  le  chapeau  s'a- 
baisse  de  plus  en  plus  :  ce  sont  des  indices  serieux 
de  la  fin  du  cuvage. 

Le  moment  du  decuvage,  de  Vecoulage  est  arrive. 
A  lieu  la  mise  en  foudres  ou  en  tonneaux  du  Vin 
de  Goutte,  du  Vin  de  Mere  Goutte. 

Et,  comme  le  marc  contient  encore  une  notable 
proportion  de  vin,  celui-la  est  porte  au  pressoir,  en 
sorte  d'avoir  du  Vin  de  Presse  qu'on  melangera  ou 
non  plus  tard  au  vin  de  goutte.  Dans  les  grands  vins  ; 
n'entrent  jamais  de  vins  de  pressurage. 

Par  diffusion  a  froid  ou  a  chaud  qui  est  commu- 
nement  usitee  en  sucreries,  en  distilleries  et  en  cidre- 
ries,  s'opere  egalement  Textraction  du  vin  contenu 
dans  le  marc. 

En  these  generate,  avec  des  vendatiges  defec- 
tueuses  de  raisins  noirs,  mieux  vaut  faire  des  vins 
blancs,  des  vins  roses,  des  vins  gris. 

Le  vin  blanc  s'obtient  en  pressurant  des  raisins 
blancs  et  aussi  des  raisins  noirs  a  jus  incolore  (a 
part  les  teinturiers  il  y  a  peu  de  cepages  noirs  ayant 
jus  colore). 

Pour  faire  le  vin  blanc  on  foule  et  Ton  pressure 
tout  simplement  les  raisins,  puis  apres  avoir  de- 
bourbe  et  fait  lever  le  mout  en  cuve  pendant  vingt- 
quatre  a  trente  heures,  Ton  met  en  tonneaux  ou 
est  achevee  la  fermentation.  Par  le  debourbage,  les 
matieres  inertes,  la  terre  apportee  avec  les  raisins 
tombent  avec  les  debris  de  rafles,  de  pellicules  au 
fond  du  recipient  :  un  bisuifitage  (6  a  8  gr.  de  bisul- 
fite de  potasse  par  hectolitre)  ou  un  mechage  (1  gr.  5 
a  2  gr.  de  soufre  pour  la  meme  quantite  de  liquide) 
est  necessaire  a  une  vendange  avariee. 
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Les  vins  dits  de  24  heures,  vins  roses  ou  gris,  sont 
tout  bonnement  les  produits  d'une  vinification  en 
rouge  interrompue  :  le  mout,  apres  etre  reste  en 
cuve  avec  la  rafle  pendant  24  heures  et  apres  avoir 
pris  teinte  est  decuve,  et  le  marc  est  presse.  Les 
jus  de  goutte  et  de  presse  sont  alors  reunis  en  ton- 
neauxpour  fermenter  ensemble. 

Le  vin,  disait  Armand  Gautier,  est  un  corps  tres 
complexe  et  tellement    delicat  que  les  chimistes 
n  ont  encore  qu'ebauche  son  etude.  S'y    trouvent, 
en  plus  de  l'eau  qui  domine  fortement  (de  880  gram- 
mes a  910  grammes)  et  de  l'alcool  a  titres  differents 
(de  7° a  15°,  18°),  des  sucres  (glucose  etlevulose),  dela 
glycerine,  de  l'acide  tarlrique,  du  tanin,  de  l'acide 
succinique,    des  gommes  et  matieres  pectiques,  de 
l'acide  carbonique,  de  l'acide  acetique,  de  l'acide 
citrique,  des  ethers  (bouquet),  deshuilesessentielles, 
delamatiere  colorante,  des  phosphates,  des  sulfates, 
des  chlorures,  du  fer,  de  la  potasse,  de  la  soude,  de 
la  chaux,  de  la  magnesie,  du  manganese,  etc.,  etc. 
Accidents  dans   les  cuveries.  —   Chaque 
annee  sont  signales  pendant  les  vendanges  des  cas 
d'asphyxie  survenus  dans  les   locaux  de  cuvaison. 
Presque  toujours  ces   accidents   sont  mortels,   les 
imprudentes  victimes  etant  d'ordinaire  seules  au 
moment  du  danger  et  les  secours  n'etant  pas  par- 
venus assez  rapidement.  C'est  a  Faction  deletere  du 
gaz  acide  carbonique,  incolore  et  inodore  comme 
Lair,  qui  s'etait   degage   de  la  cuvaison,  que  sont 
dus  les  dits  accidents.  Le  plus  souvent  ceux-ci  arri- 
vent  lorsque  les  vignerons  descendent  dans  la  cuve 
pour  fouler  la  vendange  ou  pour  enlever  le  marc 
apres  decuvaison. 
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Comme  mesure  de  prophylaxie,  de  precautions  a 
prendre  en  vue  d'empecher  ces  accidents,  s'impose 
d'abord,  evidemment,  une  bonne  et  facile  aeration 
des  locaux  :  a  cet  effet  ont  ete  amenages  a  la  partie 
inferieure  de  la  cuverie  des  soupiraux  qu'on  puisse 
ouvrir  largement  en  sorte  de  laisser  ecouler  le  gaz 
poison  qui,  plus  lourd  que  Fair,  tend  a  descendre. 
Deplus,  quandl'on  entre  dans  la  cuverie,  est-il  pru- 
dent de  se  munir  d'une  chandelle  ou  d'une  bougie 
allumee  :  si  la  lumiere  s'eteint,  on  aura,  avant  de 
penetrer  dans  le  local,  a  etablir  une  energique  ven- 
tilation. Cette  epreuve  a  la  chandelle  ou  bougie  allu- 
mee sera  renouvelee  pour  les  cuves  au-dessus  de  la 
masse  liquide.  S'ily  a  extinction  de  la  lumiere,  bien 
se  garderde  descendre  dans  les  cuves  avant  d'avoir 
fortement  aere,  ventile,  en  agitant  des  feuilles  de 
carton,  des  lmges,  des  chiffons,  en  puisant  le  gaz 
perfide  a  l'aide  dun  parapluie  retourne,  de  s'etrc 
assure,  en  faisant  de  nouveau  Tepreuve  de  la  lu- 
miere,  que  le  gaz  est  bien  parti. 

Uouvrier,  en  entrant  dans  la  cave,  aura  soin  de 
s'agriper  aux  bords  pour  avoir  le  temps  d'appeler 
au  secours  s'il  ressent  quelque  malaise. 

Si,  les  precautions  susmentionnees  ayant  ete 
negligees,  il  survenait  un  malheur,  Touvrier  gisant 
inanime  au  fond  de  la  cuve,  au  prealable,  avant  de 
penetrer,  on  amenerait  ie  plus  d'air  possible  avec 
une  pompe  dans  la  cuve;  et  un  homme  attache  a 
une  corde  irait  chercher  le  moribond  qui,  ramene 
hors  du  local  ini'ecte,  serait  deshabille  s'il  ne  l'etait 
pas,  couche  sur  le  dos,  la  tete  et  la  poitrine  un  peu 
surelevees.  ATaide  dun  tuyaudepipe,  d'un  roseau, 
on  lui  insufflerait  par  la  bouche  de  Fair  dans  les 
poumons,  ou  mieux  par  Tune  des  narines  en  com- 
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primant  l'autre.  On  opererait  des  frictions  avec  des 
serviettes  chaudes.  On  ferait  avaler  au  malade  des 
gorgees  d'eau  froide  legerement  vinaigree.  Enfin, 
lorsque  l'homme  donnerait  des  signes  evidents  de 
retour  a  la  vie,  on  lui  administrerait  du  vin  chaud. 
Assurement  la  presence  du  medecin  ne  serait  pas 
inutile. 


PRATIQUES  LEGALES  DE  VINDICATION 

Traitement  des  vendanges  et  des  vins.  — 
Chaptalisation.  —  Vins  de  sucre.  —  Piquettes. 

VENDANGES  ET    VINS 
D6cret  du  19*  Aout  1921. 

Article  premier.  —  Aucune  boisson  nepeut  etre  detenue 
ni  transports  en  vue  de  la  vente,  mise  en  vente  ou  vendue 
sous  le  nom  de  vin  que  si  elle  provient  exclusivement  de  la 
fermentation  du  raisin  frais  ou  du  jus  de  raisin  frais. 

La  denomination  de  crvin  doux  »  peut  etre  employee  pour 
designer  le  mout  de  raisin  frais  en  cours  de  fermentation 
destine  a  la  consommation. 

Ne  peuvent  etre  considered  comme  vin  propre  a  la  con- 
sommation :  Le  liquide  obtenu  par  surpressage  de  marcs 
ayant  deja  produit  la  quantite  de  vin  habituellement  obtenue 
par  pressurage  suivant  les  usages  locaux,  loyaux  e t  constants ; 

Les  vins  atteints  d'acescence  simple  ayant  une  aciditd 
volatile  :  1°  superieure  a  2  gr.  50  par  litre  exprimee  en  acide 
sulfurique;  2«  superieure  a  2  grammes  seulement,  mais 
presentant  nettement  a  la  degustation  les  caracteres  des 
vins  pique's,  bien  que  les  elements  constitutifs  ne  soient 
pas  sensiblement  modifies  et  que  leur  aspect  soit  reste 
normal; 

Les  vins  atteints  d'autre  maladie,  avec  ou  sans  acescence 
dont  l'aspect  et  le  gout  sont  anormaux  et  caracterises  : 

Soit  par  une  teneur  en  acide  tartrique  total,  exprimee  en 
bitartrate  de  potassium,  inferieure  aO  gr.  500  par  litre; 

Soit  par  la  presence  dedeux  au  moins  des  trois  caracteres 
suivants  : 
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Acidite  volatile  superieure  a  1  gr.  75  par  litre,  exprimee 
en  acide  sulfurique ; 

Teneur  en  acide  tartrique  total  exprimee  en  bitartrate  de 
potassium,  inferieure  a  1  gr.  25  par  litre; 

Teneur  en  ammoniaque  superieure  a  20  milligrammes  par 

litre. 

Art.  2.  —  Est  considere  comme  une  tentative  de  trom- 
perie  ou  une  tromperie  aux  termes  de  l'article  ler  de  la  loi 
du  ler  aout  1905,  le  fait  de  detenir  sans  motifs  legitimes, 
d'exposer,  de  mettre  en  vente  ou  de  vendre  pour  la  consom- 
mation,  des  vins  impropres  a  cet  usage,  ou  des  vins  obtenus 
par  melange  de  vins  et  de  vins  impropres  a  la  consom- 
mation. 

Sont  considerees  comme  frauduleuses-,  les  manipulations 
et  pratiques  qui  ont  pour  objet  de  modifier  l'etat  naturel  du 
vin,  dans  le  but  soit  de  tromper  l'acheteur  sur  les  qualites 
substantielles  ou  l'origine  du  produit,  soit  d'en  dissimuler 
l'alteration  et  notamment  le  coupage  de  vins  avec  des  vins 
impropres  a  la  consommation. 

En  consequence,  rentre  dans  les  cas  prevus  par  les  articles 
3  et  4  de  la  loi  du  ler  aout  1905  et  par  l'article  4  de  la  loi  du 
28  juillet  1912  le  fait  d'exposer,  de  mettre  en  vente  ou  de 
vendre,  connaissant  leur  destination,  ou  de  detenir  sans 
motifs  legitimes  des  produits  propres  a  effectuer  des  mani- 
pulations ou  pratiques  ci-dessus  visees  et,  notamment,  des 
substances  destinies  : 

A  ameliorer  et  bouqueter  les  mouts  et  les  vins  en  vue  de 
tromper  l'acheteur  sur  leurs  qualites  substantielles,  leur 
origine  ou  leur  espece ; 

A  guerir  les  mouts  ou  les  vins  de  leurs  maladies  en  dissi- 
mulant  leur  alteration ; 

A  fabriquer  des  vins  artificiels ; 

A  masquer  une  falsification  duvin,  en  faussant  les  resul- 
tats  de  l'analyse. 

Art.  3.  —  Ne  constituent  pas  des  manipulations  et  pratiques 
frauduleuses  aux  termes  de  la  loi  du  ler  aout  1905  les  ope- 
rations ci-apres  enumerees,  qui  ont  uniquement  pour  objet 
la  vinification  reguliere  ou  la  conservation  des  vins  : 

1°  En  ce  qui  concerne  les  vins.  —  Le  coupage  des  vins  entre 

Le  coupage  des  vins  blancs  sees,  en  vue  de  leur  edul- 
col oration  avec  des  «  vins  doux  »  ou  des  mouts  mutes 
a  l'anhydride  sulfureux,  a  la  condition  que  le  m61ange  ne 
contienne  pas  une  dose  de  cet  antiseptique  superieure  a  celle 
indiquee  ci-dessous; 

La  congelation  des  vins  en  vue  de  leur  concentration 
partielle; 
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La  pasteurisation,  le  filtrage,  les  soutirages,  Ie  traitement 
par  l'air  ou  par  l'oxygene  gazeux  pur  ; 

Les  collages  au  moyen  de  clarifiants  consacres  par  1'usage, 
tels  que  la  terre  d'infusoires,  l'albumine  pure,  le  sang  frais, 
la  caserne  pure,  la  gelatine  pure  ou  lacolle  de  poisson; 

L'addition  de  sel  dans  les  limites  fixees  par  la  loi  du 
11  juillet  1891; 

L'addition  du  tanin  dans  la  mesure  indispensable  pour 
effectuer  le  collage  au  moyen  des  albumines  ou  de  la 
gelatine; 

La  clarification  des  blancs  taches  au  moyen  du  charbon 
purifie  exempt  de  principes  nuisibles  et  non  susceptible  de 
ceder  au  vin  des  quantites  appreciates  d'un  corps  pouvant 
en  modifier  la  composition  chimique; 

Le  traitement  par Tanhydride  sulfureux  pur.  Les  quantites 
employees  seront  telles  que  le  vin  ou  «  le  vin  doux  »  ne 
retiennepas  plus  de  450  milligrammes  d'anhydride  sulfureux 
par  litre,  dont  100  milligrammes  au  maximum  a  l'etat  libre. 
Toutefois  un  ecart  de  10  %  en  plus  de  ces  quantites  est 
tolere ; 

La  coloration  des  vins  obtenue  par  addition  de  caramel 
de  raisin  ; 

L'addition  d'acide  citrique  cristallise  pur,  dans  le  but 
d'empecher  la  casse,  a  la  dose  maxima  deO  gr.  500  par  litre. 
^  2°  tin  ce  qui  concerne  les  mouts.  —  Independamment  de 
l'emploi  du  platre  et  du  sucre  dans  les  limites  fixees  paries 
loisdu  11  juillet  1891  et  du  28  Janvier  190  ; 

Le  traitement  par  les  bisulfiles  alcalins  cristallises  purs 
a  une  dose  inferieure  a  20  grammes  par  hectolitre  et  par 
lanhydride  sulfureux  pur,  sans  limitation  de  quantite. 

Le  desulfitage,  par  un  procede  physique,  des  mouts  mutes 
par  Tanhydride  en  vue  de  les  ramener  a  une  teneur  en  acide 
sulfureux,  telle  que  le  vin  qui  sera  obtenu  par  la  fermenlaiion 
des  dits  mouts  ne  renferme  pas  une  quantite  d'anhydride 
sulfureux  superieure  a  celle  fixee  ci-dessus  pour  les  vins; 

L'addition  de  tanin ; 

L'addition  a  la  cuve  d'acide  tartrique  cristallise'  pur  dans 
les  mouts  insuffisamment  acides.  L'emploi  simultane  de 
l'acide  tartrique  et  du  sucre  estinterdit; 

L'addition  de  phosphate  de  chaux  commercialement  pur; 

L'addition  de  phosphate  d'ammoniaque  cristallise  pur  ou 
glycerophosphate  d  ammoniaque  pur,  a  la  dose  sirictement 
necessaire  pour  assurer  le  developpement  normal  des 
levures; 

L'emploi  des  levures  selectionnees; 

La  concentration   partielle  des  mouts,   mais  seulement 
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dans  une  limite  telle  que  le  mout  concentre  puisse  subir  la 
fermentation  alcoolique  sans  aucune  addition  d'eau  et  en 
donnant  un  vin  presentant  une  composition  semblable  a  celle 
des  vins  qui  peuvent  etre  obtenus  habituellement  par  les 
mouts  de  meme  origine  que  le  mout  soumis  a  la  concen- 
tration. En  aucun  cas,  la  reduction  du  volume  ne  devra 
depasser  le  dixieme  du  volume  du  mout  traite. 

Independamment  des  pratiques  enumerees  limitativement 
ci-dessus,  le  ministre  de  l'agriculture  peut  exceptionnelle- 
ment,  apres  consultation  des  associations  agricoles  des 
regions  interessees  et  sur  avis  conforme  de  la  commission 
permanente  prevue  par  l'article  3  du  reglement  d'adminis- 
tration  publique  22  Janvier  1919,  dans  les  annees  et  dans  les 
regions  ou  Ta  pratique  en  sera  reconnue  necessaire,  autori- 
ser  par  arrete,  l'addition  aux  mouts  trop  acides,  des  matieres 
necessaires  pour  ramener  leur  acidite  a  l'acidite  moyenne 
des  mouts  de  la  meme  region  en  annee  normale. 

L 'arrete  determine  la  nature  et  la  quantite  des  matieres 
dont  l'emploi  est  autorise  a  cet  effet,  ainsi  que  la  periode 
de  temps  pendant  laquelle  elles  peuvent  6tre  employees. 

3°  En  ce  qui  concerne  les  mouts  possedant  naturellement 
en  puissance  une  richesse  alcoolique  minima  de  14  degres, 
et  provenant,  pour  les  trois  quarts  au  moins  de  leur  poids 
ou  de  leur  volume  total,  de  raisins  de  muscat,  de  grenache, 
de  maccabeo,  ou  de  malvoisie,  l'addition,  en  cours  de  fer- 
mentation, d'une  quantite  d'alcool  ne  depassant  10  %  du 
volume  du  vin  a  obtenir. 

Ghaptalisation.  —  Loi  du  28  Janvier  1903.  —  Article  7. 
—  «  Quiconque  voudra  ajouter  du  sucre  a  la  vendange  est 
tenu  d'en  faire  la  declaration  trois  jours  au  moins  a  l'avance, 
a  la  recetteburaliste  des  Contributions  indirectes.  La  quan- 
tite de  sucre  ajoutee  ne  pourra  etre  superieure  a  dix  kilo- 
grammes (10  kilos)  par  trois  hectolitres  (3  hi.)  de  vendan- 
ges. 

«  La  quantite  de  sucre  que  Ton  peut  legalement  employer 
est  done  limitee  a  10  kilos  par  3  hectolitres  de  vendange, 
correspondant  a  environ  2  hectolitres  de  vin;  cette  dose 
permet  de  relever  de  3  degres  environ  la  richesse  alcoolique 
du  vin.  » 

Loidu6aoutl905.  —  Article  premier.  «  L'emploi  du  sucre 
pr6vu  par  l'article  7  de  la  loi  du  28  Janvier  1903  ne  pourra 
avoir  lieu  que  pendant  la  periode  des  vendanges. 

«  Dans  chaque  departement  le  preset,  par  arrets,  d6ter- 
minera  ladite  periode  apres  avis  du  Gonseil  General.  » 

Vins  de  sucre.  —  Loi  du  29  juin  1907.  —  Article  6.  — 
«  Quiconque  voudra  se  livrer  a  la  fabrication  du  vin  de  sucre 
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pour  saconsommationfamiliale,  est  tenu  d'en  faire  la  decla- 
ration a  la  recette  buraliste  trois  jours  au  moins  al'avance. 

«  La  quantite  de  sucre  employe  ne  pourra  pas  etre  supe- 
rieure  a  vingt  kilogrammes  (20  kg.)  par  membre  de  la  famille 
et  par  domestique  attache  a  la  personne,  ni  a  vingt  kilo- 
grammes (20  kg.)  par  trois  hectolitres  (3  hi.)  de  vendanges 
recoltees,  ni  au  total  de  200  kilogrammes  pour  l'ensemble 
de  l'exploitation  ». 

Piquettes,  sans  addition  d'alcool  de  sucre  ou  de  matieres 
sucrees,  egalement  Loi  du  29  juin  1907.  —  Article  6.  —  «  La 
fabrication  des  piquettes  n'est  autorisee  quepourlaconsom- 
mation  familiale  et  jusqu'a  concurrence  de  40  hectolires  par 
exploitation.  » 
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Regions  viticoles 

France  :  Region  du  Midi;  Region  du  Sud- 
Ouest;  Region  de  l'Ouest;  Region  du  Centre -Sud; 
Region  du  Centre-Nord  ;  Region  de  l'Est ;  Region 
du  Nord-Est;  Afrique  du  Nord  (Algerie,  Tunisie, 
Maroc). 

REGION  DU  MIDI 

Bas-Languedoc,  Roussillon,  Provence. 

La  region  des  vins  dits  du  Midi,  de  climat  medi- 
terraneen,  correspond  a  celle  de  l'olivier.  Elle 
comprend  les  .quatre  departements  gros  produc- 
teurs,  Herault,  Gard,  Aude,  Pyrenees-Orientales, 
qui  fournissent  annuellement  a  eux  seuls  la  moitie 
de  la  recolte  de  la  France,  ainsi  que  le  Vaucluse, 
les  Basses-Alpes,  les  Bouches-du-Rhone,  le  Var, 
les  Alpes-Maritimes  et  la  Corse. 

Cepages  les  plus  r£pandus.  —  Pour  le  vin  rouge  :  Amnion, 
le  cepage  d'abondance;  la  Carignane;  les  Hybrides  Bouschet; 
le  Mourvedre;  le  Grand  noir  de  la  Calmette ;  YEspar;  V Ali- 
cante ou  Grenache  noir ;YOeillade;le  Cinsaut  ou  Boudales, 
YAspiran  noir;  le  Picpoul  noir ;  le  Brunfourca;  le  Mataro ; 
le  ferret  noir,  etc.,  Pour  le  vin  blanc  :  la  Clair ette  ou 
Blanquette;  le  Terret  Bourret  ou  Terret  gris;  le  Grenache 
blanc;  YOeillade  blanche;  YAspiran  gris  ou  blanc;  le 
Picpoul  rose  ou  g?*is;  le  Picpoul  blanc;  VUgni  blanc;  le 
Muscat  blanc  de  Frontignan;  le  Muscat  de  Rivesaltes;  la 
Malvoisie  des  Pyrenees-Orientales ;  le  Maccabeo,  etc. 

Peu  de  producteurs  directs,  sauf  les   quelques 
Jacquez  de  plantations  deja  anciennes. 
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Dans  le  Bas-Languedoc,  les  plantations  s'effec- 
tuent  le  plus  communement  en  quinconces,  avec 
ecartement  des  ceps  a  1  m.  50  et  m6me  1  m.  75. 
En  Roussillon  et  en  Provence,  celles-ci  sont  plus 
variees  :  parfois  Tespacement  des  lignes  atteint 
3  m.  50  avec  ecartement  des  ceps  a  0m.  75. 

La  taille  en  gobelets,  a  bras  plus  ou  moins 
nombreux  et  a  coursons  de  deux  yeux  francs,  est  la 
plus  usitee. 

On  fume  copieusement  les  vignes  avec  fumier  de 
ferme,  tourteaux,  cornailles,  engrais  chimiques,  etc. 

Les  vignes  sont  tenues  basses,  non  echalassees, 
avec  trois  labours  par  an  :  le  foucha  d' aeration,  de 
Janvier  a  mars;  le  majenqua  de  binage,  en  mai-juin ; 
et  le  tierca,  egalement  de  binage  et  tres  superficiel, 
fin  juin-commencement  de  juillet. 

A  la  fin  d'aout  ou  dans  les  premiers  jours  de 
septembre,  au  plus  tard,  commencent  les  ven- 
danges.  Suivant  Cazalis-Allut  et  Henri  Mares,  mieux 
vaut  dans  le  Midi  pour  les  vins  rouges  vendanger 
un  peu  sur  le  vert. 

Pour  Tensemble  des  vignobles  du  Midi,  rende- 
ment  moyen  annuel  de  50  a  52  hectolitres  a  l'hec- 
tare ;  de  90  a  100,  200  hectolitres  et  plus  dans  les 
plaines  basses,  sur  les  bords  des  rivieres  de  l'Orb, 
de  TAude,  du  Vidourle,  en  Camargue,  en  Salanque, 
etc. 

Vins  communs ;  vins  ordinaires  de  consommation 
courante;  vins  de  coupages;  vins  de  liqueurs. 

DansTHerault  setrouvent  d'excellents  vins  rouges 
ordinaires,  Vins  de  Saint-Georges  d'Orques,  de 
Murviel-les-Montpellier,  de  Laverrune,  de  Cournon- 
terraly  de  Villevayrac,  de  Saint- Christol,  etc.  Les 
muscats  de  Frontignan  sont  celebres. 
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Sont,  a  juste  titre,  recherches  dans  l'Aude  les 
vins  rouges  des  Corbieres  et  du  Minervois,  de  meme 
les  Blanquettes  de  Limoux. 

Dans  les  Pyrenees-Orientales  ce  sont  les  vins  de 
Banyuls  et  les  muscats  de  Rivesaltes. 

Dans  le  Gard,  les  Tavel,  les  Langlade,  les  Saint- 
Gilles. 

Dans  le  Vaucluse,  les  vins  de  Chateauneauf-du- 
Pape. 

Dans  Us  Bouches-du-Rhone,  les  Cassis,  les  Saint- 
Henri,  les  La  Ciotat. 

Dans  le  Var,  les  Bandol,  les  La  Malgue* 

Dan  les  Alpes-Maritimes,  les  La  Gaude,  les  Vil- 
leneuve,  les  Bellet,  les  Menton. 

Dans  les  Basses-Alpes,  les  Manosque  et  les  Valen* 
solle. 

En  Corse,  les  Vins  du  cap  Corse,  de  Viscivato,  de 
Cervione. 

Raisins  de  table  dans  THerault,  le  Vaucluse,  les 
Pyrenees-Orientales,  etc. 

REGION  DU  SUD-OUEST 

Partie  du  Haut-Languedoc.  —  Gascogne.  —  Guyenne. 
—  Bordelais.  —  PMgord.  —  Beam.  —  Armacfnac. 

La  region  du  Sud-Ouest  comprend  la  Haute-Ga- 
ronne,  FAriege,  le  Tarn-et-Garonne,  le  Lot-et- 
Garonne,  la  Gironde,  la  Dordogne,  les  Landes,  le 
Gers,  les  Hautes  et  Basses-Pyrenees* 

Cepages  les  plus  repandus.  —  Pour  le  vin  rouge,  Cabernets, 
Cabernet  Sauvignon;  Cabernet  franc ,  synonymes  Gros  Ca- 
bernet, Fer,Grosse  Vidure,  Carmenere ; Merlot,  syn.  Vitraille; 
Matbec,  syn.  Cot  rouge,  Noir  de  Pressac;  Verdot,  syn.  Car- 
melin;  Grappu  ou  Grappu  de  la  Dordogne;  Negret;  Mauzac 
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noir;  Mansenc  rouge,  syn.  Petit  Mansenc;  Tannat  noir ; 
Folle  noire,  syn.  Degoutant;  Chalosse  noire  ou  Bouchales; 
etc.  Pour  le  vin  blanc,  Blanc  Semillon;  Sauvignon;  Musca- 
delle;  Jurancon,  syn.  Plant  Dresse,  Quillard;  Folle  Blanche 
ou  Enrageat,  Picpoul,  Chalosse;  Mauzac  vert;  Courbul  ou 
Courbi  blanc;  Mansenc  blanc. 

Deci,  de  la,  quelques  essais  de  producteurs  directs  anciens, 
Noah,  Herbemont,  Othello,  etc.;  nouveaux,  Seibel,  Couderc, 
Castel,  etc. 

Modes  de  cultures  tres  divers  :  procedes  meri- 
dionaux  presde  la  zone  mediterraneenne;  procedes 
ayant  analogie  avec  ceux  usites  dans  le  Bordelais 
au  fur  et  a  mesure  qu'on  se  rapproche  de  ce  pays 
ou  la  vigne  atous  les  soins  desirables. 

La  Haute-Garonne  donne,  avec  le  Negret,  le  Ca- 
bernet et  le  Cot,  les  vins  rouges  de  Villaudric  et  de 
Fronton. 

Dans  le  Tarn-et-Garonne,  vins  rouges  de  Peek 
Langlade  (Arrondissement  de  Castelsarrasin).  Aux 
environs  de  Montauban  et  de  Moissac,  cultures  im- 
portantes  de  raisins  de  table  (Chasselas). 

Dans  le  Lot-et-Garonne  vins  rouges  de  Buzet,  de 
Castel Moran,  de  Sommenzac,  de  la  Chapelle;  vins 
blancs  de  Clairac,  de  Pujols,  de  Buzet  et  Som- 
menzac  deja  nommes.  Chasselas  de  Port  Sainte- 
Marie. 

Le  pays  d'Armagnac,  dont  les  eaux-de-yie  pro- 
viennent  du  picpoul,  meme  cepage  que  la  Folle 
Blanche  produisant  le  cognac,  est  .a  cheval  sur 
les  departements  du  Lot-et-Garonne,  du  Gers  et 
des  Landes ,  se  subdivisant  en  Haut-Armagnac 
place  au  Sud  de  Nerac,  dans  le  Lot-et-Garonne,  et 
dans  le  Gers,  avec  les  centres  de  Condom,  Valence, 
Vic-Fezenac;  en  Tenareze,  a  TOuestet  parallele- 
ment  au  Haut-Armagnac,  avec  les  centres  de  Mont- 
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real,  Castelnau,  Aignan,  Eauze;  en  Bas-Arma- 
gnac,  a  la  jonction  des  trois  departements  (Grand 
Bas-Armagnac,  Castex  et  Le  Houga,  Moyen  Bas- 
Armagnac,  Cazaubon,  et  Gabarret,  Petit  Bas-Ar- 
magnac, Nogaro  et  Manciet). 

Le  vignoble  bordelais  est  exclusivement  celui  de 
la  Gironde, 

Sur  la  Rive  Gauche  de  la  Garonne  etdela  Gironde, 
se  trouvent,  en  descendant  vers  FOcean,  dans  le 
Bazadais  les  Graves  blanches  dont  le  pays  de  Sau- 
ternes  ;  puis  les  Graves  rouges  et  le  Medoc.  Sur  la 
rive  droite  de  la  Dordognele  Saint-Emilionnais,  le 
Fronsadais,  le  Cubzadais,  le  Bourgeais,  et  au  dela 
du  Bee  d'Ambes,  sur  la  rive  droite  de  la  Gironde, 
les  Cotes  du  Blayais.  L'Entre-Deux-Mers  est  cette 
sorte  de  presqu'ile  comprise  entre  la  Garonne  et  la 
Dordogne  et  qui  comprend  tout  l'arrondissement 
de  la  Reole,  le  Sud  de  l'arrondissement  de  Libourne 
et  Test  de  l'arrondissement  de  Bordeaux. 

Climat  girondin,  moyen  de  France,  entre  les 
climats  vosgien  et  mediterraneen  avec  une  repar- 
tition moyenne  de  pluies  convenable  et  consequem- 
ment  sans  les  secheresses  estivales  qui  desolent 
parfois  les  cultures  du  Midi;  il  est  par  excellence  le 
climat  favorable  a  la  production  du  vin. 

Terrains  de  Graves,  caracterises  par  la  presence 
de  sables  et  de  cailloux  siliceux ;  terrains  de  Cotes, 
argileux  avec  sous-sols  calcaires  et  pierreux;  ter- 
rains de  Plateaux,  argilo-siliceux;  terrains  de  Palus 
(anciens  marais  desseches)  argileux,  riches. 

Cepagescultives.  Pour  levin  rouge,  les  Cabernets, 
Cabernet  Sauvignon  et  Cabernet  franc ;  le  Merlot, 
le  Malbec;\&  Carmenere  et  le  Verdot.  Pour  le  vin 
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blanc,  le  Semillon;  le  Sauvignon;  la  Muscadelle; 
et  dans  les  regions  de  vins  plus  communs,  YEnra- 
geat  (Folle  Blanche)  plus  ou  moins  allie  aux  prece- 
dents, et  aussi  au  Jurangon. 

En  Entre-Deux-Mers,  certaines  plantations  de 
Producteurs  Directs,  Herbemont,  Othello,  Noah  et 
Hybrides  de  creation  plus  recente. 

Dans  la  plantation  les  espaeements  des  lignes  de 
vignes  et  des  ceps  dans  les  lignes  sont  tres  varies. 
En  Medoc  les  pieds  de  vigne  sont  a  0  m.  90  ou  1  m. 
Tun  de  Fautre ;  dans  les  Graves  rouges  des  environs 
de  Bordeaux,  a  1  m.  20  en  tous  sens ;  dans  le  pays 
de  Sauternes,  a  1  m.  33  ou  2  m.;  sur  les  Cotes,  a 
0  m.  90  ou  1  m.  10;  en  Palus,  jusqu'a  2  m.  Avec  la 
pratique  des  joualles  qui  permettait  de  couper  la 
vigne  par  des  cultures  intercalaires  d'assolement, 
eereales,  fourrages,  legumes,  les  rangs  de  vignes 
etaient  espaces  de  4,  7,  8,  12  metres. 

Les  fumures  ne  sont  pas  negligees  :  fumiers, 
gadoues,  engrais  chimiques. 

En  Medoc  et  en  Graves  rouges  Ton  conduit  les  vi- 
gnes en  souches  basses  adeuxastes  (longs  bois)  avec 
cots  de  retour  ou  avec  tirets,  les  deux  bras  palisses 
a  40  centimetres  du  sol  sur  lattes  horizontales ;  en 
Cotes,  dans  les  Palus,  egalement  a  deux  astes  sur 
une  carassonne  (echalas).  On  conduit  d'ordinaire 
les  vignes  a  vins  blancs,  pays  de  Sauternes,  en 
eventail  sur  deux,  trois,  quelquefois  quatre  bras  dis- 
poses dans  le  meme  plan  vertical,  chaque  bras  eiant 
termine  par  un  courson  a  deuxou  trois  yeux,  plus 
Toeil  de  base ;  les  rameaux  de  Fannee  sont  accoles 
a  Faide  de  vime  (osier)  a  un  grand  echalas  (peau) 
d'environ  2  m.  50  de  hauteur  ou  sur  treillages  hori- 
zontaux  en  fil  de  fer. 
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Quatre  labours  ou  fagons  dans  Fannee  :  le  premier, 
vers  la  fin  de  fevrier  ou  le  commencement  de  mars, 
est  opere  pour  ouvrir  la  vigne,  pour  la  dechausser, 
la  decavaillonner,  enlever  la  terre  [cavaillon),  qui  est 
autour  des  souches  et  la  mettre  au  milieu  du  rang; 
ledeuxieme,  dansle  courantd'avril5ipourrechausser, 
pour  refaire  le  cavaillon  en  remontant  la  terre  qui 
avait  ete  enlevee  d'autour  les  pied  de  vignes  par  la 
premiere  fagon;  le  troisieme,  courant  de  mai,  et  le 
quatrieme,  fin  juin  consistant  tous  deux  en  simples 
binages  superficiels. 

Anciennement  c'etait  la  Grosse  Cloche  de 
Bordeaux  qui  ouvrait  le  Ban  de  Vendanges.  Celles- 
ci  commencent  en  Gironde  vers  le  15  ou  le  20  sep- 
tembre.  Est  faite  en  premier  lacueillettedes  raisins 
noirs  pour  vins  rouges.  La  recolte  des  raisins  de 
Semillon,  de  Sauvignonet  de  Muscadelle  avec  pour- 
riture  noble  pour  vins  blancs  suit  en  octobre-  et 
dure  jusqu'a  laToussaint,  dans  le  Pays  de  Sauternes. 

Rendements  moyens  annuels  a  Fhectare,  de 
15  hectolitres  en  iMedoc  et  dans  le  Sauternais  a 
80  hectolitres  dans  les  palus. 

Le  commerce  de  Bordeaux  a  etabli  une  classifica 
tion  officielle  des  vins  de  la  Gironde  :  premiers  crus ; 
deuxiemes  crus;  troisiemes  crus,  quatriemes  crus, 
cinquiemes  crus;  crus  bourgeois  superieurs;  crus 
bons  bourgeois;  crus  bourgeois  ordinaires;  crus 
artisans ;  crus  paysans. 

En  Medoc  Vins  Rouges,  Grands  Premiers  Crus, 
Chateau-Margaux,  Chateau-Latour,  Chateau-Lafite. 

Deuxiemes  crus.  —  Mouton-Rothschild,  Pichon- 
Longueville  et  Pichon-Longueville  Lalande  (Pauil- 
lac);  Rauzan-Segla  et  Rauzan-Gassier,  Durfort- 
Vivens  et  Lascombes  (Margaux) ;  Leoville-Lascase 
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Leoville-Poyfere,  Leoville-Barton,  Gruaux-Larose- 
Sarget,  Chateau  Gruaux-Larose ,  Du  Cru-Beau- 
caillou  (Saint-Julien);  Branne-Cantenac  (Cantenac) ; 
Cos  d'Estournel  et  Montrose  (Saint-Estephe). 

Dans  les  Graves  Rouges.  —  Grands  Premiers 
Crus,  Chateau  Haut  Brion  et  Haut  Bailly. 

Crus  renommes,  CMteau  Pape  Clement ;  Mission 
Haut  Brion;  Boismartin;  Chateau  Carbonnieux 
(blancs  et  rouges). 

Aupays  de  Sauternes,  vins  blancs  douxliquoreux. 
Premier  Grand  Cru,  Chateau  Yquem.  Premiers 
Crus,  La  Tour  Blanche,  Chateau  Guiraud,  Peyra- 
guet;  Chateau  Yigneau;  Suduiraut;  Coutet;  Cli- 
mens;  Bayle;  Ruissec;  Rabaut. 

Saint-Emilion.  Premiers  crus,  vins  rouges,  Cha- 
teau Pavie;  Chateau  Ausonne;  Chateau  Bel- Air; 
Chateau  Magdelaine;  Chateau  Troplong;  Mondot, 
etc. 

Proche  Saint-Emilion,  vins  rouges  de  Pomerol. 
Non  loin  de  Libourne,  vins  rouges  de  Fronsac. 

Dans  la  Dordogne,  les  cepages  et  les  modes  de 
culture,  de  meme  que  les  procedes  de  vinification, 
sont,  a  proprement  parler,  ceux  employes  dans  le 
Libournais  et  dans  FEntre-Deux-Mers  de  la  Gi- 
ronde. 

Vins  rouges  ordinaires,  bons  ordinaires. 

Vin  blanc  doux  de  Bergerac,  en  primeur. 

Grand  vin  blanc  liquoreux  de  Montbazillac  (ce- 
pages et  procedes  du  Sauternais). 

Dans  les  Landes.  —  Vins  rouges  de  sables,  Cap 
Breton,  Messanges,  Vieux-Boucau. 

Dans  les  Hautes-Pyrenees,  vins  rouges  de  Ma- 
diran ;  et  dans  les  Basses-Pyrenees,  le  vin  blanc  de 
Jurangon. 


REGIONS  VITICOLES.  123 


REGION  DE  L'OUEST 

Aunis.  —  Saintonge.  —  Vendee.  —  Poitou.  — 
Touraine.  —  Anjou.  —  Nantais. 

La  region  de  FOuest  comprend  les  departements 
de  la  Charente,  de  la  Charente-Inferieure,  de  la 
Vienne,  des  Deux-Sevres,  de  la  Loire- Inferieure,  de 
Maine-et-Loire  et  d'Indre-et-Loire. 

Cepages  les  plus  repandus.  —  Pour  le  vin  rouge  :  Cot 
ou  Malbec;  Cabernet  {Gros  Cabernet  ou  Breton);  Balzac  ou 
Mourvedre;  Folle  noire  ou  Degoutant;  Groslot;  Auvernat 
ou  Pineau  noirien;  Auvernat  gr is  ou  Beurot;  Pineau  Meu- 
nier  ou  Meunier;  Teinturiers.  Pour  le  vin  blanc,  Folle  Blan- 
che; Chenin  blanc  ou  Pineau  blanc  de  la  Loire;  Muscadet 
ou  Melon  et  Gamay  blanc  a  feuilles  rondes;  Jurancon 

Essais  d'hybrides  producteurs  directs,  notam- 
ment  dans  la  Vienne. 

Trois  labours  annuels. 

Cestplus  specialement  du  cepage  Folle  blanche, 
syn.  Picpoul  de  FArmagnac,  que  sont  obtenues  les 
eaux-de-vie  des  Charentes. 

En  Aunis  la  souche  est  plutot  maintenue  basse, 
tres  pres  de  terre,  tandis  qu'aux  environs  de  Cognac 
elle  est  elevee  avec  six  bras  et  sixcoursons. 

Crus  de  Cognac.  —  Grande  Champagne  ou  Fine 
Champagne,  Petite  Champagne,  Borderies,  Fin 
Bois,  Bois  ordinaires. 

Dans  les  Deux-Sevres  et  la  Vienne,  la  vigne  est 
conduite  a  deux  bras,  Tun  le  poussier,  taille  court, 
Fautre,  dit  la  vinee,  taille  long. 

Dans  la  Vendee  et  le  Nantais,  Ton  taille  le  Gros 
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Plant  (Folle  blanche  des  Charentes)  a  trois  ou  quatre 
coursons,  plus  un  gourmand  [daguet]  a  sept  ou 
huit  yeux.  Mais  le  Muscadet,  qui  fait  Festime  vin 
de  Vallet,  est  taille  a  long  bois  avec  trois  ou  quatre 
bras  et  dont  un  recourbe  en  couronne  enveloppant 
la  souche. 

Le  Chenin  blanc  est  le  cepage  des  vins  blancs 
de  Touraine  et  d'Anjou.  II  est  conduit  a  taille  courte 
sans  echalas.  Le  B/eton  qui  donne  les  vins  fins 
rouges  des  memes  pays  est  dresse  a  un  bras  et  un 
courson  taille  a  deux  ou  trois  yeux. 

A  Saumur  Ton  compte  a  Thectare,  environ  6000 
souches;  a  Bourgueil,  3  a  4000;  a  Vouvray,  9  a 
11.000. 

Les  grands  vins  blancs  de  Maine- et-Loire  pro- 
viennent  de  la  coulee  de  Serrant  et  des  coteaux  du 
Layon. 

Les  grands  vins  blancs  d1 Indre-et-Loire  sont  les 
Vouvray.  Les  vins  rouges  de  Bourgueil,  Saint-Ni- 
colas de  Bourgueil,  et  de  Chinon  sont  renommes. 
Sur  les  cotes  du  Cher  sont  recoltes  des  vins  rouges 
de  Cot  qui  sont  recherches  par  le  commerce  comme 
vins  de  coupages. 

REGION  DU  CENTRE-SUD 

Haut-Languedoc.  —  Rouergue.  —  Auvergne.  —  Velay. 
—  Forez.  —  Bas-Limousin.  —  Quercy. 

La  region  du  Centre-Sud  comprend  les  depar- 
tements  du  Tarn,  de  TAveyron,  de  la  Correze,  du 
Lot,  du  Puy-de-D6me,  du  Cantal,  de  la  Haute- 
Loire. 

Les  cepages  cultives  varient  grandement.  Dans 
la  zone  meridionale  ce  sont  naturellement  ceux  de 
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la  region  du  Midi.  Plus  haut  ce  sont  ceux  du  Bor- 
delais,  ceux  du  Beaujolais  et  autres  pays  voisins. 

Le  Tarn  fait  des  vins  rouges  et  blancs.  A  Gaillac, 
sont  recoltes  sur  Mauzac  et  Oudenc  tailles  a  quatre 
et  six  bras  avec  deux  ou  trois  yeux  des  vins  blancs 
sees  et  mousseux. 

Dans  YAveyron,  vins  rouges  de  Marcillac  avec  le 
Menu  ou  Pineau  de  Bourgo%ne. 

UArdeche  est  le  veritable  berceau  des  Hybrides 
Producteurs  directs  :  A  Aubenas  les  Couderc  et 
Seibel  ontcree  par  centaines  des  varietes  nouvelles. 
Dans  le  departement  de  TArdeche  il  y  a  les  vins 
blancs  de  Saint-Peray,  obtenus  sur  la  Roussanne  et 
la  Marsanne  et  qui  sont  d'ordinaire  champagnises. 
Le  Lot  donne,  avec  Y  Auxerrois  ou  Cot,  des  vins 
tres  corses,  tres  colores,  employes  dans  les  cou- 
pages  comme  vins  dits  medecins  pour  corriger, 
pour  ameliorer  les  autres  vins. 

Dans  le  Puy-de-D6me  la  culture  de  la  vigne  est 
tres  importante,  elle  s'etend  surtout  sur  les  trois 
arrondissements  de  Clermont,  de  Riom  etd'Issoire. 
Cepages  cultives,  toutes  les  varietes  de  Gamays,  le 
Lyonnais  ou  Gamay  du  Beaujolais  et  Petit  Gamay  ; 
le  Gros  Gamay,  etc.,  qui  sont  conduits  a  vinouse, 
long  bois,  pise-vin,  avec  coutet,  courson  a  trois  et 
quatre  yeux.  Tres  apprecie,  le  vin  de  Chanturgue 
sur  la  montagne  de  ce  nom  qui  depend  de  la 
commune  de*  Clermont-Ferrand. 

REGION  DU  CENTRE-NORD 

Bourbonnais.  —  Nivernais.  —  Berry.  —    Orleanais.  — 
Haute  et  Basse-Bourgogne.  —  Beaujolais. 

La  region  du  Centre-Nord  comprend  l'Allier,  la 
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Creuse,  la  Haute-Vienne,  laNievre,  leCher,  l'lndre, 
le  Loiret,  le  Loir-et-Cher,  la  C6te-d'Or,    Saone-et- 
Loire,  le  Rhone,  la  Loire,  FYonne  et  TAube. 
Climat  tempere  moyennement  humide. 

Plus  de  cepages  du  Midi.  —  Cepages  dominants  :  Pour  le 
vin  rouge,  Pineau  Noirien  ou  de  Bourgogne,  Morillon  noir, 
Auvernat;  Pineau  Mouret ;  Pineau  de  Pernant;  Pineau  Gris 
ou  Beurot,  En  fume;  Pineau  Meunier  ou  Meunier;  Gamay 
gris  ou  Gamay  du  Beaujolais;  Petit  Gamay  d  Orleans 
ou  Gros  Gamay;  Gamay  teinturier;  Genouillet;  Syrah  de 
VErmitage;  Mondeuse  noire;  Cesar  ou  Romain;  etc.  Pour 
le  vin  blanc,  Pineau  blanc,  Char donnay  ou  Morillon  blanc ; 
Gamay  blanc;  Aligote;  Melon;  Sauvignon  ou  Blanc  Fume; 
Tressalier;  Viognier. 

Producteurs  directs  anciens,  Othello,  Noah;  nouveaux, 
en  experiences. 

Tailles  tres  variees. 

Quatre  labours  ou  fagons  :  un  labour  de  prin- 
temps;  deux  binages  d'ete  ;  un  piochage  d'hiver. 

Ebourgeonnage,  epamprage,  rognage  et  effeuil- 
lage. 

Allier.  —  Avec  le  Tressalier  en  berceau,  vins 
blancs  deSaint-Pourgain.  Avecle  Lyonnais  [Gamay 
du  Beaujolais),  vins  rouges  de  Chantelle. 

Dans  la  ISievre,  avec  le  Blanc  fume  [Sauvigon  du 
Bordelais)  et  le  Muscadet  ou  Chasselas,  qui  sont 
conduits  avec  quatre,  cinq  et  meme  sept  bras,  por- 
tant  chacun  deux  coursons,  Fun  terminal  tailte  a 
trois  ou  quatre  yeux,  et  l'autre  lateral  taille  a  deux 
ou  trois  yeux  pour  servir  de  courson  de  retour  quand 
le  bras  est  devenu  trop  long  ou  plus  assez  vigoureux, 
vins  blancs  de  Pouilly-sur-Loire,  de  gout  de  pierre 
a  fusil,  ayant  du  corps  et  du  spiritueux. 

Cher.  —  A  Sancerre,  sur  la  rive  gauche  de  la 
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Loire  et  presque  en  face  de  Pouilly,  avec  les  memes 
cepages,  vins  blancs  analogues;  et  avec  le  Pineau 
noirien  ou  Pinet  et  le  Gamay  de  Liver  dun,  vins 
rouges  bons  ordinaires.  —  Vins  de  Quincy,  blanc 
musque. 

Indre.  —  Vins  d'lssoudun ,  roses  renommes 
(cepages  Cot  et  Genouillet). 

Loiret.  —  Vins  rouges  de  T avers,  de  Saint-Jean- 
de-Bray,  de  Saint-Jean-le-Blanc,  de  Meung,  de 
Beaugency.  Vins  blancs  du  Gatinais,  cepage  Mes- 
lier  Saint-Frangois,  taille  en  tete  de  saule. 

Dans  le  Loir-et-Cher.  —  Vins  rouges  des  Cotes 
du  Cher  obtenus  avec  le  Cot,  et  recherches  par  le 
commerce  pour  remonter  les  vins  faibles  ou  retablir 
les  vins  trop  vieux  (coupages).  Vins  rouges  et 
blancs  du  Vendomois  et  du  Blesois.  Vins  blancs  de 
Sologne. 

C'est  la  Cote-d'Or  qui  produit  les  crus  les  plus 
renommes  de  la  Bourgogne;  ses  vins  rouges  et  vins 
blancs  sont  classes  dans  les  plus  grands  vins  du 
monde,  en  parallele  avecceux  de  la  Gironde  et  dela 
Marne. 

Les  riches  vignobles  qui  constituent  cette  Cote- 
d'Or  s'etendent  sur  la  chaine  de  Coteaux  exposes  a 
Test  et  au  sud-est  de  Dijon,  par  Nuits  et  par  Beaune, 
jusqu'a  Chagny,  et  se  divisent  en  Cote  Dijonnaise 
qui  va  de  Dijon  a  Gevrey-Chambertin  exclusive- 
ment;  en  Cote  de  Nuits,  de  Gevrey-Chambertin  a 
Aloxe-Corton;  en  Cote  de  Beaune,  d'Aloxe-Corton 
a  Santenay,  pres  de  Chagny. 

Climat  tempere,  avec  moyenne  de  11  degres  5  a 
Dijon. 

Terrains  argilo-calcaires,  ferrugineux  avec  sous- 
sols  de  calcaire  oolithique  dur  et  sous-sols  marneux. 
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Cepages.  —  Pour  les  grands  vins  et  vins  fins 
rouges,  le  groupe  des  Pineaux,  Pineau  noirien 
ou  franc  Pineau;  Pineau  mour  ou  Mouret,  Tete 
de  n&gre.  Pour  les  grands  vins  et  vins  fins  blancs, 
le  Pineau  blanc  Chardonnay.  Pour  les  vins  rouges 
de  la  plaine,  au  pied  de  la  Cote,  le  Gamay  et  ses 
varietes.  Pour  les  vins  blancs  ordinaires,  VAligote, 

le  Melon. 

Quelques  essais  d'hybrides  producteurs  directs 

(nouveaux). 

On  fume  les  vignes  de  la  Cote  a  Taide  de  terrages, 
de  composts.  Dans  les  vignoblcs  de  Gamay,  Ton 
a  recours  au  fumier  de  ferme,  aux  tourteaux,  au 
marc  de  raisin  et  aux  engrais  chimiques. 

La  souche  est  dressee,  sur  echalas  [paisseaux\ 
a  une  seule  tige  terminee  par  un  seul  courson  qui 
pour  les  pineaux  est  taille  a  trois  ou  quatre  yeux, 
et  pour  les  Gamay  a  deux  ou  trois  yeux. 

Trois  labours  annuels;  le  premier  beckage,  fin 
mars  commencement  d'avril ;  le  deuxieme  linage, 
superficiel,  avant  la  floraison;  le  troisieme  linage, 
tres  superficiel  aussi,  apres  floraison. 

Accolage;  ebourgeonnage  ou  evasivage;  ro- 
gnage;  effeuillage. 

La  vendange  s'opere  d'habitude  de  fin  septembre 
au  commencement  d'octobre. 

Dans  la  Cote,  rendement  moyen  annuel  a  Thee- 
tare,  de  20  a  25  hectolitres. 

Vins  rouges 

Cote  de  Dijon.  —  Pas  de  premiers  crus. 

Cdte  de  Nuits.  —  Tetes  de  cuvee.  —  Le  Chamber- 
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tin,  le  Clos  de  Beze  (Gevrey-Chambertin) ;  le  Clos 
deTart(Morey) ;  les  Musigny  (Chambolle-Musigny) ; 
le  Clos  de  Vougeot  (Vougeot) ;  les  Echezeaux  (Fla- 
gey);  la  Romanee-Conti,  la  Romanee  Saint-Vivant, 
les  Taches,  les  Richebourg  (Vosne-Romanee) ;  les 
Saint-Georges,  les  Cailles,  les  Vaucrains  (Nuits- 
Saint-Georges),  etc. 

Cote  de  Beaune.  — Tetes  de  cuvee.  —  Le  Corton, 
le  Charlemagne  (Aloxe  Corton);  les  Vergelesses  et 
les Marconnet  (Savigny-les-Beaune) ;  les  Greves,  le 
Clos  du  Roy,  les  Feves,  le  Clos  des  Mouches 
(Beaune) ;  les  Rugiens,  haut  et  bas  (Pommard) ;  en 
Cailleret  (Volnay),  etc. 

Vins   BLANCS 

A  Meursault.  —  Vins  blancs  de  premiere  cuvee. 
—  Les  Perrieres,  les  Charmes,  les  Genevrieres,  les 
Gouttes  d'Or.  A  Puligny-Montrachet,  les  Montrachet 
(le  grand  Montrachet  aine  (Grand  Premier  Cru),  le 
Chevalier  Montrachet  et  le  Batard  Montrachet, 
etc. 

Allies  ensemble,  les  Pineau  et  Gamay  noirs  font 
de  bons  vins  rouges  dits  Passe-tout-Grains. 

Saone-et-Loire.  —  Dans  la  cote  Chalonnaise,  de 
Chagny  a  Saint-Gengoux,  arrondissement  de  Cha- 
lon-sur-Saone,  se  recoltent  des  vins  rouges  qui  ont 
les  qualites  des  vins  fins  de  la  Cote-d'Or,  memes 
cepages,  meme  culture  (vins  de  Mercurey  et  de 
Givry). 

Le  Mdconnais  donne  avec  les  Gamays  des  vins 
rouges*  A  Fuisse,  a  Chaintre,  a  Solutre,  vins  blancs 
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connus  sous  le  nom  de  vins  de  Pouilly-Fuisse  rivali- 
sant  avec  les  Chablis  et  les  Meursault. 

Dans  la  vallee  de  la  Saone  existent  des  plantations 
de  Noah  et  Ton  y  experimente  les  nouveaux  hybri- 
des. 

A  la  Chapelle  de  Guinchay,  encore  sur  Saone-et- 
Loire,  commence  le  Beaujolais  qui  s'etend  ensuite 
dans  le  departement  du  Rhone,  rive  droite  de  la 
Saone  jusque  pres  de  Lyon.  Bons  vins  rouges  obtenus 
avec  le  petit  Gamay  dit  Gamay  du  Beaujolais  Les 
vignes  y  sont  bien  soignees  sur  sols  d'origine  gra- 
nitique  et  sont  conduites  en  gobelets  a  deux,  trois 
ou  quatre  bras  et  coursons  a  deuxyeux,  sans  echalas 
a  Tinstar  des  vignes  du  Midi.  Crus  renommes  du 
Moulin  a  Vent  et  de  Thorins,  de  Fleury,  de  Chenas, 
de  Brouilly. 

En  aval  de  Lyon,  egalement  dans  le  departement 
du  Rhone  et  sur  la  rive  gauche  du  fleuve,  la  Cote 
Rotie,  et  plus  bas,  en  Dauphine,  dans  le  Nord  de  la 
Drome,  le  fameux  Ermitage,  —  les  deux  crus  pro- 
duisant  vins  rouges  et  blancs,  memes  cepages  Syrah 
noire  et  Viognier  blanc. 

Les  vins  du  departement  de  la  Loire  ont  plus  ou 
moins  d'analogie  avec  ceux    du  Beaujolais  voisin. 

En  Basse-Bourgogne  (Yonne)  sont  recoltes  cer- 
tains vins  de  bonne  bouteille,  vins  rouges  de 
TAuxerrois  (crus  de  Migraine,  la  Chainette,  Boivins, 
Queutard,  etc.);  d'Irancy  (crude  Palotte);  de  Coulan- 
ges  la  Vineuse  (cru  du  Seigneur)  et  de  Joigny  (Cote 
Saint-Jacques),  cepagePineau  noirien;et  les  grands 
Chablis  blancs,  sees,  vifs,  au  reflet  verdatre  (la  Mou- 
tonnc,  les  Clos,  les  Grenouilles,  les  Vaux-Desirs, 
etc.),  qui  se  placent  nettement  a  cote  de  leurs  con- 
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generes,  bourguignons  aussi,  de  Meursault  et  de 
Pouilly-Fuisse,  cepage  Pineau  blanc  Chardonnay 
ou  Morillon  blanc, 

Vins  rouges  bons  ordinaires  et  ordinaires,  ce- 
pages  Cesar  ou  Romain,  Camay s. 

Sols  calcaires  ou  plus  ou  moins  marneux. 

Les  vignes  a  raisins  noirs  sunt  disposees  a  deux 
ou  trois  bras  tailles  a  deux  yeux  (panier  a  mouches) 
sur  un  echalas  (paisseau).  A  Chablis  et  dans  le  Ton- 
nerrois,  les  vignes  sonttrainantes,  conduites  qu'elles 
sont  a  trois,  quatre  et  meme  sept  bras  etales  en 
eventail  sur  le  sol  et  tailles  a  deux  et  trois  yeux, 
chacun  des  bras  eleve  pour  etre  fixe  a  Techalas 
(Taille  dite  de  Chablis). 

Quatre  fagons  annuelles  :  en  octobre-novembre, 
apres  les  vendanges,  le  ruellage  pour  ramener  la 
terre  autour  des  souches;  en  mars,  le  deruellage 
pour  faire  un  billon  entre  les  lignes ;  en  mai,  le 
binage  qui  diminue  le  billon ;  en  aout,  le  debinage 
pour  aplanir. 

Dans  VAube9  vins  rouges,  blancs,  gris  (cepages 
Pineau  noirien,  Beurot  et  Chardonnay,  Arbanney 
GamaySy  Gouais,  2royen).  Vins  des  Riceys,  de 
Bar-sur-Aube. 

REGION  DE  L'EST 

Dauphine.  —  Savoie.   —  Bresse.  —  Bugey.  — • 
Franche-Comtd. 

La  region  de  l'Est  comprend  les  departements 
de  la  Drome,  des  Hautes-Alpes,  de  l'lsere,  de  la 
Savoie,  de  la  Haute-Savoie,  de  FAin,  du  Jura,  du 
Doubs  et  de  la  Haute-Saone. 
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CSpages  les  plus  r6pandus.  Pour  le  vin  rouge,  la  Syrah  ou 
Petite  Syrah,  Serine;  la  Mondeuse  noire;  le  Poulsart;  le 
Beclan;\e  Cot;  le  Persan;  VEtraire  de  l'Adui;\e  Corbeau; 
le  Hibou  noir;  le  Gouais  noir;  le  Trousseau;  YEnfarine; 
les  Pineaux  noirs;  les  Gamays  noirs  {Plant  de  Lyon  el 
autres).  Pour  le  vin  blanc,  le  Viognier;  les  Roussettes;  la 
Marsanne;  le  Hibou  blanc;  le  Chasselas  fendant  vert  et 
fendant  roux;  la  Mondeuse  blanche;  a  Savagnin  jaune  ou 
Nature,  le  Melon,  le  Pineau  Chardonnay ,  le  Gamay  blanc. 


Dans  les  Hautes-Alpes  ou  il  n'y  a  qu'un  vignoble 
tres  reduit,  place  sur  les  bords  de  la  Durance;  et, 
dans  la  partie  sud  de  la  Drome,  arrondissement  de 
Montelimar,  les  cepages  Mourvedre,  Grec  rouge, 
Grenache,  Clairette,  sont,  de  meme  que  les  me- 
thodes  de  culture,  d'essence  meridionals  Avec  la 
Clairette  est  faite  dans  la  Drome  la  mousseuse 
Clairette  de  Die. 

Yllsere,  qui  emprunte  plutot  a  la  Savoie  ses  cepa- 
ges et  ses  methodes  de  culture,  donne  des  vins 
rouges  etblancs  sans  grand  caractere,  sauf  les  vins 
blancs  de  la   cote    Saint-Andre,  pres  de  Vienne. 

Savoie  et  Haute-Savoie.  —  Sur  les  coteaux  de 
Montmelian  et  des  environs  de  Chambery,  avec  la 
Mondeuse,  le  Persan,  le  Cot,  vins  rouges  :  sur  les 
coteaux  d'Altesse,  a  gauche  du  lac  du  Bourget,  avec 
le  cepage  Altesse  de  Savoie,  vins  blancs.  Vignes 
en  treilles  sur  arbres  morts  ou  vivants  (cerisiers 
ou  erables). 

Vins  rouges  du  lac  d'Annecy  avec  la  Mondeuse 
et  vins  blancs  de  Saleve  et  de  Saint-Julien  avec 
le  Chasselas  Fendant  vert  du  lac  Leman.  Autour 
de  Thonon  et  d'Evian,  vignes  grimpant  aux  arbres 
comme  en  Italic  Aux  environs  de  Collonges,  de 
Saint-Julien  et  de  Geneve,  vignes  en  tete  de  saule 
suivant  la  methode  employee  egalement  par   les 
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vignerons  suisses  dans  leurs  parcelles  qui  sont 
enchevetrees  avec  les  notres.  A  Seyssel,  a  Frangy 
et  a  Mussiege,  avec  les  Roussettes,  vins  blancs. 

Jura.  —  Au  temoignage  du  prince  de  Metter- 
nich-Winneburg,  lequel  possedait,  du  temps  de 
Napoleon,  aupres  de  qui  il  representait  TAutriche 
comme  ambassadeur,  le  celebre  cru  allemand  de 
Johannisberg,  — ce  cru  est  toujours  propriete  de  la 
famille  —  le  vin  blanc  de  Chateau-Chalon  rivalise- 
rait  avec  les  meilleurs  vins  du  Rhin.  Cepage, 
Savagnin  ou  Nature,  autrement  dit  Traminer  des 
bords  du  Rhin  et  de  la  Moselle.  Vins  blancs  d'Ar- 
bois,  deSalins,deMenetru,  de  Voiteur,deNevy-sur- 
Seilles,  de  Pupillin,  de  Lavigny,  etc.  Vins  mousseux 
de  l'Etoile.  Vins  de  paille.  Vins  rouges  des  Arsures, 
cepages  Poulsard  noir,  Trousseau,  Pineau  noirien 
de  Bourgogne,  etc. 

Pour  les  plants  fins,  la  vigne  est  conduite  en 
courgee,  c'est-a-dire  a  un,  deux,  trois  longs  sar- 
ments,  suivant  Tage  et  la  force  et  recourbes  sur 
l'echalas.  Cette  taille  en  courgees,  caracteristique 
de  la  culture  de  la  vigne  dans  le  departement  du 
Jura  «  est,  disait  Jules  Guyot,  des  plus  intelli- 
gentes,  parfaitement  en  harmonie  qu'elle  est  avec 
ia  physiologie  de  la  vigne  ». 

REGION  DU  NORD-EST 

Champagne.   —  Lorraine.  —  Alsace. 

La  region  du  Nord-Est  comprend  la  Haute-Marne, 
la  Marne,  TAisne,  les  Ardennes,  la  Meuse,  Meurthe- 
et-Moselle,  les  Vosges,  la  Moselle,  le  Haut-Rhin, 
le  Bas^Rhin,  le  Territoire  de  Belfort. 
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GSpages  les  plus  repandus.  Pour  le  vin  rouge,  le  Pineau 
noirien,  le  Pineau  Meunier ;  les  Gamay ;  le  Portugais  bleu; 
le  Noir  de  Lorraine  {Dub ere),  Geuche  ou  Gouais  noir.  Pour 
le  vin  blanc,  le  Pineau  Chardonnay  ;  le  Riesling;  le  Tra- 
miner  (Gentil  blanc  d 'Alsace  ou  Savagnin  blanc);  le  Muscat 
blanc  ou  Gentil  Muscat;  le  Farmint  ou  Tokay;  le  Klevner 
ou  Pineau  gris;  le  Gutedel;  le  Meslier;  les  Chasselas  blanc 
et  rose;  les  Sylvaner;  le  Burger ;le  Rauschling. 

Des  essais  d'hybrides  producteurs  directs  nou- 
veaux  en  certaines  parties  de  la  region. 

Le  docteur  Jules  Guyot  ecrivait  excellemment 
que  «  parmi  les  vins  distingues  et  precieux  des 
meilleurs  vignobles  de  France,  le  vin  blanc  mous- 
seux  de  Champagne  est  sans  contredit  le  plus 
brillant.  Le  departement  de  la  Marne  est  le  seul  en 
France  qui  produise  cette  merveilleuse  boisson  avec 
toutes  ses  perfections  sensuelles  et  hygieniques. 
On  ne  peut  imiter  levin  de  Champagne  :  pour  l'ob- 
tenir,  il  faut  les  fins  cepages,  le  climat,  le  sol  de 
la  Marne  ».  Les  premiers  grands  crus  de  Cham- 
pagne sont  groupes  sur  les  arrondissements  de 
Reims  et  d'Epernay  et  aussi  sur  le  canton  de 
Vertus  qui,  confinant  Tarrondissement  d'Epernay, 
faitpartie  de  rarrondissementdeChalons-sur-Marne, 
—  Montagne  de  Reims,  cote  d'Epernay,  cote  d'Avize, 
Riviere  de  Marne.  Parmi  les  principaux  crus,  Ay, 
Mareuil,  Verzy,  Verzenay,  Bouzy  (vignes  a  raisins 
noirs  coules  en  blanc);  Cramant,  Avize,  Oger,  le 
Mesnil-sur-Oger  (vignes  a  raisins  blancs). 

Rendement  moyen  de  25  hectolitres  a  Fhectare 
par  an. 

C'est  a  mi-cote,  en  sols  argilo-silico-calcaires 
avec  quatre  cinquiemes  de  carbonate  de  chaux  et 
sur  sous-sols  de  craie  blanche  que  sont  les  meil- 
leures  vignes.  Par  des  terrages,  par  des  apports 
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de  composts  (magasins)  et  d'engrais  chimiques 
sont  fertilises  les  terres.  Seuls  les  cepages  fins  y 
sont  cultives  :  noirs,  le  Pineau  noirien  ou  Franc 
Pineau  de  Bourgogne  et  de  Champagne,  Plant  dore 
d'Ay,  le  Pineau  Meunier;  blanc,  le  Pineau  Char- 
donnay,  Plant  Dore  d'Ay  blanc,  Epinettede  Bour- 
gogne et  de  Champagne. 

A  l'ancien  mode  de  culture,  les  vignes  etaient 
basses,  serrees,  enfoule,  sur  echalas,  de  40  a 60.000 
pieds  a  Thectare.  Par  Yassisselage  et  la  becherie,  par 
les  provignages  et  couchages  annuels  les  souches, 
les  hocques,  etaient  menees  en  sorte  de  treilles  a 
charpentes  souterraines,  ne  laissant  apparaitre  hors 
deterre  qu'un  sarment,  qu'une  broche,  parfois  deux, 
avec  trois  ou  quatre  yeux.  En  cette  region  d'extreme 
limite  de  la  culture  de  la  vigne,  cette  methode  toute 
particuliere  a  la  Champagne  est  des  plus  favora- 
bles  a  la  production  de  mouts  fins  et  tres  sucres  en 
vue  de  la  mousse  :  les  racines,  vivant  en  lacis  inextri* 
cables  a  travers  la  couche  superficielle  du  sol,  sont 
autrement  accessibles  a  rechauffement  solaire ;  et, 
d'autre  part,  les  raisins  etant  maintenus  tres  bas 
profitent,  eux,  et  de  la  chaleur  directe  et  de  celle 
reflechie  par  le  sol  lui-meme.  Apres  la  becherie  et 
lataille,  fichage  des  echalas.  En  juin,  premier  pio- 
chage  (sarclaison) ;  en  juillet,  deuxieme  piochage ;  et 
fin  aout,  troisieme  piochage,  nettoiements  par  sar- 
clages  superficiels.  Onaccole,  onrogne,  oneffeuille. 

Mais  le  phylloxera  est  venu.  Pendant  les  vingt 
et  quelques  annees  qui  precederent  1914,  grace  a 
une  defense  bien  organisee,  avec  sulfurages  cultu- 
raux  annuels  (sulfure  de  carbone),  avait  eteadmira- 
blement  maintenu  pour  ainsi  dire  en  entier  le 
vignoble  champenois.  A  la  guerre,  le  pays  se  trou- 
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vant  precisement  sur  le  front  de  combat,  les  traite- 
ments  ne  purent  etre  effectues ;  et  en  de  nombreux 
endroits  le  sol  fut  mine,  fouille,  bouleverse,  retourne 
par  les  arrosages  journaliers  d'obus  et  autres  en- 
gins,  souvent  coupe  de  tranchees:  de  la  perte  irre- 
mediable de  nombreuses  parcelles  de  vignes. 

11  faut  done  penser  a  une  reconstitution  generale. 
Necessairement  les  modes  de  culture  devront  etre 
modifies  de  fond  en  comble.  Plus  de  provignages, 
plus  de  couchages  de  principe.  Les  nouvelles  vignes 
sont  etablies  suivant  les  procedes  paraissant  devoir 
donner  des  resultats  :  comme  porte-greffes,  les 
Riparia-Rupeslris  3306,  et  101.14;  le  Mourvedre- 
Rupestris  1202;  les  Berlandieri-Riparia  34  E, 
161.49,  420  A,  le  Chasselas-Berlandieri  41 B,  etc.; 
comme  greffons,  les  cepages  fins  d'antan;  comme 
tailles,  la  Taille  trainante  de  Chablis,  la  Taille  de 
Royat,  on  fait  depuis  longtemps  quelque  peu  de 
taille  Guyol. 

En  temps  normal  les  vendanges  de  Champagne 
s'executent  fin  septembre  ou  commencement  d'oc- 
tobre. 

De  meme  que  les  raisins  blancs,  les  raisins  noirs 
sont  immediatement  pressures  de  fagon  a  donner 
des  jus  blancs  et  faire  avec  les  jus  de  raisins  blancs 
un  ensemble  de  vins  blancs  a  la  cuvee. 

Apres  levage  et  debourbage,  les  motits  sont  mis 
en  tonneauxa  bonde  ouverte,  protegee  parunlinge 
ouunefeuille  de  vigne,pour  acheverla  fermentation. 

Aisne.  —  Vins  rouges  et  blancs  [Pineaux  Noirien 
etMeunier,  Gamays,  Gouais,  Plneau  Chardonnay, 
Meslier).  —  Vins  de  Laon,  de  Craonne,  de  Vailly, 
de  Conde,  de  Treloup,  de  Chateau-Thierry,  de 
Charly,  d'Essonne,  etc. 
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Meuse.  —  Le  Pineaude  Bar,  vin  rouge,  recolte  a 
Bar-le-Duc  et  alentours  avec  Pineau  noirien;  et 
vin  blanc  de  Creue,  pres  de  Saint  Mihiel,  avec  Pi- 
neau Chardonnay  ou  Morillon  blanc. 

Meurthe-et-Moselle.  —  Vins  rouges  de  Thiau- 
court,  de  Pont-a-Mousson,  de  Pagny-sur-Moselle, 
avec  le  Pineau  noirien  ou  Petit  noir;  de  Bayon,  de 
Liverdun,  de  Toul  avec  le  Gamay  de  Liverdun, 
Petit  Gamay.  Vins  blancs  de  Bruley  wecYAubin. 

Moselle.  —Vins  rouges  de  Vic,  pres  de  Chateau- 
Salins,  et  des  environs  de  Metz,  Clarets  estimes, 
avec  les  Pineaux  noirs,  le  Gamay  de  Liverdun  ou 
Ericey,  le  Baclan  noir,  etc. 

Haut-Rhin  et  Bas-Rhin.  —  En  Alsace  predomi- 
nent  les  vins  blancs  similaires  des  vins  allemands  du 
Rhin  et  de  la  Moselle. 

Memescepages  que  surlesbords  du  Rhin  et  de  la  Moselle. 
Pour  le  vin  blanc,  cepages  fins,  Riesling;  Traminer  ou  Sa- 
vagnin  (Gentil  Aromatique) ;  Geweirztraminer  ouGentilAro- 
matique  Rose;  Pineau  blanc  ou  Weissclovner;  Klevner  on 
Pineau  Gris;  Furmint  ou  Tokay  de  Hongrie;  Muscat  blanc; 
Ower, etc- ;  et  plants  plus  communs,  Chasselas  blanc  ouGute- 
del  et  Chasselas  rose;  Sylvaner  blanc,  rose;  Burger;  Rausch- 
ling;  Kniperle,  Ober,  etc. 

Pour  les  quel ques  vins  rouges,  Pineau  noirien;  Pineau  Meu- 
nier;  Gamay  noir;  Portugais  bleu;  Laska;  Limberger;  Saint- 
Laurent,  etc. 

Dans  le  Haut-Rhin  les  principaux  crus  sont  a 
Guebwiller,  Riquewihr,  Beblenhein,  Humawihr, 
Zellenberg,  etc.;  dans  le  Bas-Rhin,  a  Wolxhein, 
Obernai,  Barr,  Heilligenstein,  Maiienheim,  etc. 

Vins  de  paille  renommes. 

Rendement  moyen  annuel  de  50  a  60  hectolitres 
a  Fhectare. 

JLes  vignes  d' Alsace  sont  cultivees  a  grande  arbo- 
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rescence,  en  quenouille  (chaque  cep  est  forme  de 
trois  membres  ayant  trois  branches  a  fruits  recour- 
bees  enarceau,  enpleyonsur  l'echalas).  Jules Guyot 
conseillait,  deja  en  1866,  aux  Alsaciens,  d'aban- 
donner  le  systeme  defectueux,  suivant  lui,  de  taille 
en  quenouille  par  des  treilles  basses  en  cordons 
horizontaux  sur  fil  de  fer  et  autres  tallies  adequates 
(taille  Guyot  plus  ou  moins  modifiee,  etc.). 

A  l'lnstitut  Viticole  de  Colmar  sont  etudies  les 
nombreux  Hybrides  Producteurs  directs,  creespar 
Tampelographe  Oberlin  :  Goldriesling  blancon  Ries- 
ling dore  [Riesling  X  Muscat  precoce  de  Courtillier)  • 
Bouquetriesling  blanc  \  [Riesling  X  Muscat  precoce 
de  Courtillier)  Goldmuskat  ou  Muscat  dore  (Ries- 
ling X  Muscat  Saint-Laurent) ;  Fruchmuskat  ou 
Muscat  hdtif  blanc  [Bouquettraube  X  Muscat  de 
Courtillier);  Lafayette  et  President Carnot  (Made- 
leine Angevine  X  Riesling),  etc.,  etc. 

RE3GION    DU  NORD-OUEST 

lie -de-France.    —   Beauce.  —  Maine.  —  Bretagne. 

La  Region  du  Nord-Ouest  comprend  les  departe- 
ments  de  Seine-et-Marne,  de  l'Oise,  de  Seine-et- 
Oise,  de  la  Seine,  de  l'Eure,  d'Eure-et-Loir,  de  la 
Sarthe,  de  la  Mayenne,  d'llle-et-Vilaine  et  du 
Morbihan. 

Cepages  les  plus  repandus.  Pour  le  vin  rouge,  Pineau  ou 
Morillon;  Meunier;  Gamays;  Portugais  blanc;  Laska,  Saint- 
Laurent.  Pour  le  vin  blanc,  Meslier  Saint-Francois;  Pineau 
Ghardonnay  ou  Arnoison;  Gouai  blanc. 

Seine-et-Marne.  Vins  rouges  de  la  Grande  Pa- 
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roisse,  pres  de  Montereau.  Aux  environs  de  Fontai- 
nebleau,  peu  de  vins,  mais  des  raisins  de  table 
(Chasselas,  Frankenthal). 

En  Seine-et-Oise,  a  Argenteuil,  a  Suresnes,  a 
Puteaux,  a  Montmorency,  a  Deuil,  a  Meudon,  a 
Triel  et  dans  les  cantons  de  Mantes,  de  Bonnieres 
et  de  Limay,  vins  rouges  avec  production  s'elevant 
frequemment  a  80  et  100  hectolitres  a  Fhectare 
(150  et  meme  200  hectolitres,  a  Argenteuil  ou  Ton 
emploie  les  gadoues  et  balayures  de  provenance  de 
Paris).  Vins  blancs  d'Auteuil,  pres  de  Montfort- 
TAmaury.  Taille  courte  pour  les  Gamays;  taille 
longue  au  Meslier  et  au  Meunier. 

Centres  viticoles  de  la  Seine,  autour  de  Montreuil- 
sous-Bois,  de  Sceaux,  de  Saint-Ouen,  de  Saint- 
Denis.  Nous  avons  souvenance  d'avoir  bu  des  vins 
de  Montmartre  faits  avec  le  bon  Pineau  noirien 
de  Bourgogne  ou  Morillon  noir  et  qui,  de  bonne 
annee,  n'etaient  point  a  dedaigner.  Dans  les  envi- 
rons de  Paris,  la  b&tisse  pour  edifications  de  villas 
et  constructions  d'usines  chasse  la  vigne. 

Les  meilleurs  crus  de  la  Sarthe  sont,  en  vins 
blancs,  du  clos  des  Janieres,  pres  de  Chateau-du- 
Loir  (cepage  Chenin  ou  Pineau  de  la  Loire). 
Dans  Farrondissement  de  la  Fleche,  vins  rouges. 

A  Saint-Denis-d'Anjou,  seule  commune  viticole 
de  la  Mayenne,  vins  blancs  d'analogie  angevine 
(cepage  Chenin). 

Morbihan.  —  Danslapresqu'ilede  Ruiz,  autour  de 
Sarzeau,  vins  blancs  de  Gros  Plant  (Folle  blanche) 
qui  d'ordinaire  sont  convertis  en  eaux-de-vie. 

A  la  verite,  dans  la  partie  septentrionale  du 
vignoble  frangais,  les  vignes  a  vin  disparaissent 
progressivement.    Des  1832,    Thistoriographe  des 


140  LE  BON  VIGNERON. 

vins  Jullien  le  constatait  alors  qu'aucun  des  grands 
fleaux  qui  se  sont  abattus  sur  la  pauvrevigne  n'exis- 
taitencore.  Depuis,  s'est  accentue  formidablement 
ce  mouvementde  disaffection,  et  ce,  pour  de  multi- 
ples causes  :  pardessus  tout,  l'invasion  phylloxeri- 
que  avec  ses  consequences  de  reconstitution  plus  ou 
moins  facile,  plus  ou  moins  onereuse;  puis,  la  neces- 
sity absolue  de  lutte  incessante,  de  tous  les  instants, 
sous  peine  de  desastres,  contre  oidium,  mildew,  co- 
chylis,  etc.,  et  precisement  a  des  epoques  de  l'annee 
pour  ainsi  dire  fixes  ou  les  fauchaisons,  les  moissons 
mobilisent  toute  la  main-d'oeuvre  disponible,  etc.,  etc. 
Aussi  ne  semble-t-il  pas  irrationnel  que  les  vigne- 
rons,  —  serait-ce  seulement  pour  recolter  le  vin 
necessaire  a  la  consommation  familiale  ou,  si  pos- 
sible, pour  la  vente  dans  le  pays  (le  vin  du  cru  est 
toujours  le  meilleur),  —  mettent  desormais  leurs 
espcrances  dans  les  producteurs  directs,  lesquels, 
greffes  ou  non,  tout  en  donnant  du  vin  tout  au  moins 
buvable,  n'exigeraient,  sinon  aucun  traitement,  au 
moins  que  peu  d'applications  des  remedes  connus. 
Nos  bons  vieux  cepages  nous  avaient  ete  legues  a 
la  suite  d'experiences  ancestrales.  II  conviendrait 
qu'avec  le  concours  des  Associations  agricoles, 
des  Syndicats  professionals,  fussent  eprouves  en 
champs  d'experiences,  repandus  dans  les  diverses 
parties  et  les  differents  climats  des  pays  a  pour- 
voir,  les  hybrides  susceptibles  de  convenir  a  la 
region,  tant  au  point  de  vue  de  Fadaptation  et  de 
la  resistance  aux  maladies  que  de  la  production 
en  vin.  Deja  possedert-on  des  indications  precises 
permettant  demener  rapidement  ces  etudes  en  vue 
d'une  reconstitution  desirable.  Entre  autres  orga- 
nisations, actuellement  existe,  en  Seine-et-Oise,  une 
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soixantaine  de  stations  d'observations  creeesa  Ins- 
tigation de  l'Office  departemental  agricole.  Que 
partout  il  soit  fait  de  meme. 


AFRIQUE  DU  NORD 
ALGERIE.  —  TUNISIE.  —  MAROG 

Algerie. 

Departement  d' Alger.  —  1°  Plaines  de  la  Mi- 
tidja,  Bouffarik  et  Marengo,  et  du  Cheliff,  Orleans- 
ville;  2°  Coteaux,  Sahel  d'Alger,  Tenes-Cherchell; 
3°  Montagnes,  Miliana,  Medeah,  Ain-Bessem,  Tizi- 
Ouzou  en  Kabylie. 

Departement  &  Or  an.  — 1°  Plaines  dePerregeaux, 
Relizane;  2°  Coteaux  d'Oran,  Saint-Cloud,  Arzew, 
Mostaganem,  Ai'n  Temouchent,  Nemours;  3°  Mon- 
tagnes, Sidi-Bel-Abbes,  Mascara,  Tlemcen. 

Departement  de  Constantine.  —  1°  Plaines  de 
Bougie,  Dijdjelli,  Philippeville,  Bone,  La  Calle; 
2°  Coteaux  de  Philippeville,  Akbou,  Ain  Mokra  ; 
3°  Montagnes,  Setif,  Constantine,  Guelma,  Souk- 
Ahras. 

Memes  cepages  que  dans  le  Midi  de  la  France.  Pour  le 
vin  rouge  Aramon,  Carignane,  Morrastel,  Oeillade,  Espar, 
Mourvedre,  Aspiran,  Alicante,  Grenache,  Cinsaut,  Hy brides 
Bouschet,  etc.,  Pineauxet  Gamays  noirs,dans  quelques  pays. 
Pourle  vin  blanc,  Clairette,  Ugni  blanc,  Picquepoul,  etc.,  et 
aussi  deux  cepages  indigenes,  Farrhana  et  Ain  Kelb 
en  certaines  contrees.  Pour  les  vins  de  liqueur,  Muscats  de 
Frontignan  et  de  Rivesaltes,  d'Espagne,  et  d  Alexandria; 
Malvoisies;  Clairette;  Ugni  blanc;  Moscatel;  Catarotto; 
Fur  mint  deHongrie;  Sercial;  Tourigo ;  Bastardo ;  etc. 

Sauf  les  rares  Pineaux  et  les  vignes  indigenes 
Farrhana  et  Ain  Kelb  qui  doivent  etre  tailles  long 
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sous  peine  d'improductivite,  les  vignes  sont  gene- 
ralement  conduites  en  gobelets  du  Midi  avec  cinq  a 
six  bras  portant  deux  a  trois  coursons  tailles  a 
deux  yeux  francs,  soit  dix  a  quinze  coursons  par  cep. 

Memes  methodes  de  culture  que  dans  le  Midi  de 
la  France. 

Rendements  annuels  moyens  a  l'hectare,  de  40  a 
80  hectolitres  suivant  situation,  et  jusqu'a  200  hec- 
tolitres et  plus  dans  les  plaines,  comme  dans  celles 
de  FHerault,  de  l'Aude,  etc. 

Tunisie. 

En  Tunisie,  memes  cepages  et  proceides  de  cul- 
ture et  de  vinification  qu'en  Algerie. 

Dans  la  Haute  Medjerda,  vins  rouges.  —  A 
Bizerte,  vins  blancs.  Vins  de  liqueurs. 

Maroc. 

Au  Maroc,  plantations  de  vignes  a  vin  autour  de 
Casablanca,  de  Rabat,  d'Oudjda  a  la  frontiere  alge- 
rienne,  etc.  Memes  cepages  et  methodes  qu'en 
Algerie  et  Tunisie. 

Raisins  de  table  en  Algerie,  en  Tunisie,  au  Maroc. 


Raisin  de  table 

Culture  desvignes  a  raisins  de  table.  — 

Or  done,  disions-nous,  d'Algerie  viennent  les  pre- 
miers raisins  a  manger,  raisins  dits  de  primeurs. 
Apres,  arrivent  sur  les  marches  ceux  du  Midi  pour 
etre  bientot  rejoints  par  les  envois  provenant  du 
Sud-Ouest  et  en  dernier  lieu  par  les  apports  des 
raisins  des  environs  de  Paris. 

A  cette  production  de  raisins  de  table  qui  fait,  on 
le  sait,  Tobjet  d'un  grand  commerce,  tant  pour 
Fapprovisionnement  de  nos  villes  que  pour  Impor- 
tation, notamment  en  Angleterre  et  en  Allemagne, 
deux  sources  principales :  pour  TAlgerie,  pour  le 
Midi,  pour  la  vallee  de  ia  Garonne,  tout  simplement 
la  culture  en  pleins  champs;  un  peu  partout  et,  a 
proprement  parler,  de  fagon  exclusive  dans  les  re- 
gions septentrionales,  la  vieille  culture  en  treilles, 
dans  les  jardins,  sur  murs,  sur  palissages  eleves 
forme  de  berceaux,  en  tonnelles,  en  pergolas,  etc. 
Et  aussi,  la  culture  forcee,  en  serres,  apporte-t-elle 
ou  plut6t  apportait-elle  jadis  un  contingent  de  cer- 
taine  importance. 

Elles  different  peu  des  methodes  generates  de 
culture  employees  pour  la  production  du  vin,  les 
methodes  usitees  pour  la  culture  des  vignes  a  raisins 
de  table  en  pleins  champs  :  les  vignes  sont  conduites 
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sur  echalas  ou  sur  fils  de  fer  et  soumises  a  la  taille 
exigee  par  la  variete  des  sujets  aussi  bien  que  par 
leur  vigueur  respective,  taille  en  Gobelets,  taille  de 
Guyot,  taille  de  Royat,  etc....  Soins  particuliers, 
semblables  aux  soins  a  prodiguer  aux  treilles  :  fortes 
fumures,  traitements  anticryptogamiques  et  autres 
appliques  en  temps  et  heures;  serieux  epamprages, 
pincements,  ciselements,  effeuillaisons,  ensachage 
des  grappes,  etc. ,  etc. .  tout  ceci  en  vue  de  recolter  de 
beaux  raisins  agreables  au  gout  en  meme  temps  que 
seduisants  aFceil.  A  Guyotville,  a  Staoueli,  —  tout 
pres  de  Sidi  Ferruch  ou  naguere  debarquerent  les 
Frangais  pour  la  conquete  de  TAlgerie,  —  centres 
les  plus  importants  de  la  colonie  pour  la  production 
des  raisins  de  table,  les  vignobles  sont  abrites  des 
vents  de  la  mer  par  des  series  combinees  d'ecrans 
en  roseaux  d'aspect  fort  pittoresque. 

Pour  la  culture  a  raisins  de  table  en  jardins,  dans 

le  celebre  vignoble  de  Thomery,  pres  de  Fontaine- 

bleau,  abondentles  meilleurs  exemples  a  suivre.  Ce 

ne  sont  dans  tout  le  terroir  que  hauts  murs,  distants 

de  10  metres  environ  de  Tun  a  Tautre,  en  sorte  qu'ils 

ne  se  portent  mutuellement  ombrage,  et  munis  de 

chaperons  faisant  saillie  et  au-dessous  desquels  sont 

scelles  des   supports  destines  a  recevoir  abris  ou 

auvents  en  bois,  en  toiles  bitumees,  en  paillassons, 

etc.,  pour  la  protection  contre  les  gelees  tardives  et 

contre  les  pluies.  Le  sol  ayant  ete  au  prealable  de- 

fonce  a  1  metre  de  profondeur  sur  2  m.  50  de  large, 

fortement  amende  et  copieusement  fume,  les  plants 

greffes  enracines  —  avec  le  phylloxera  Ton  a  de 

moins  en    moins  recours  aux  marcottes  —  sont 

couches  au  fond  d'une  fosse  de  30  centimetres  de 

profondeur,  le  sarment  coude  a  angle  droit  contre 
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le  mur,  la  greffe  un  peu  au-dessus  du  sol,  et  taille 


Fig.  30.  —  En  haul,  a  gauche,  cordons  verticaux  alternes  tailles;  a 
droite,  cordons  obliques  tailles;  en  bas/a  gauche,  cordons  hori- 
zontaux  dits  a  la  Thomery  pendant  la  taille; a  droite,  les  memes 
la  taille  executee. 


a  deux  yeux.  et  avec  intervalles  differents  suivant  le 
mode  de  conduite  adopte,  a  cordons  verticaux,  a  cor- 
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dons  verticaux  obliques,  a  cordons  horizontaux  types 
Rose  Charmeux  et  variations. 

De  toutes  les  formes  de  treilles,  la  plus  repandue 
est  encore  celle  a  cordon  vertical  dite  en  eventail  ou 
a  paltnette.  Les  cordons  verticaux  sont  a  75  centi- 
metres et  1  metre  les  uns  des  autres.  En  seconde 
annee  de  la  plantation,  le  sarmentleplusvigoureux, 
le  mieux  place,  est  choisi  pour  etrepalisse  sur  trois 
yeux:  l'annee  suivante  l'un  des  rameaux  ferala  fleche 
et  les  deux  autres,  des  coursons.  Avec  tailles  ana- 
logues appliquees  chaque  annee, les vignes  sonteta- 
blies,  et  la  treille,  constitute.  Assez  souvent  arrive- 
t-il  que  les  coursons  superieurs  prennent  un  deve- 
loppement  exagere  au  detriment  des  coursons  de  la 
base  qui  alors  se  denude :  c'est  le  defaut  de  la  methode 
auquel  il  est  possible  d'obvier  en  ayant  recours  aux 
cordons  verticaux  alternes  espaces   seulement  de 
0  m.  50  les  uns  des  autres  et  dont  la  conduite  est 
ordonnee  de  facon  a  ce  que  le  premier  des  ceps,  par 
exemple,  ne  depasse  pas,  garni  de  ses  coursons  mi- 
hauteur  dumur ;  tandis  que  le  deuxieme,  son  voisin, 
maintenu  sans  coursons  de  la  base  jusqu'au-dessus 
de  l'autre  en  ait,  lui,  au  contraire,  de  mi-hauteur 
jusqu'enhautdu  mur.  Alors  toute  la  serie  des  vignes 
est  soumise  a  cette  efficace  methode  d'alternance. 

Pour  l'etablissement  des  cordons  horizontaux  Ton 
supprime  les  rameaux  se  developpantapres  la  plan- 
tation, sauf  un  seul  qui  est  taille  l'annee  suivante 
de  maniere  ane  donner  qu'un  seul  sarment.  Lorsque 
celui-ci  a  depasse  d'environ  quatre  yeux  la  hauteur 
du  fil  de  fer,  on  le  pince  au-dessus  de  l'ceil  situe 
immediatement  au-dessousde  ce  fil.  Cette  suppres- 
sion de  la  partie  superieure  du  rameau  encore  a 
l'etat  herbace,  provoque  par  pincements  successif- 
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un  bon  developpement  de  bourgeon  terminal  don- 
nant  l'annee  meme  naissance  a  un  rameau  qui 
s'aoute  et  qui  porte  a  sa  base  plusieurs  yeux.  On  ra- 
batau  printemps  le  rameau  au-dessous  desdits  yeux 
et  Ton  choisit  parmi  les  rameaux  qui  naissent  les 
deux  meilleurs  et  mieux  situes  qui  serviront  a 
former  les  bras  :  ces  deux  jeunes  pousses  sont 
d'abord  palissees  obliquement  avec  la  precaution  de 
ne  pas  les  casser,  puis  devenues  plus  fortes,  mises 
horizontalement.  Dans  la  conduite  en  cordons  hori- 
zontaux,  les  ceps  sont  ordinairement  places  sur  cinq 
etages;  le  premier  cep  forme  le  premier  cordon 
d'en  bas ;  le  deuxieme  cep  n'occupe  pas  la  place 
d'au-dessus,  il  forme  le  troisieme  cordon;  le  troi- 
cieme  cep  forme  le  cinquieme  cordon;  lequatrieme 
cep  donne  le  deuxieme  cordon  et  enfin  le  cinquieme 
cep  donne  le  quatrieme  cordon.  En  sorte  que  le  mur 
est  regulierement  couvert  sans  que  les  rameaux  de 
chacun  des  ceps  puissent  gener  ceux  du  voisin  et 
leur  faire  ombrage. 

Pendant  la  formation  des  treilles  les  vignes  ont 
ete  taillees  a  long  bois  pour  faire  les  charpentes; 
mais,  des  que  les  espaliers  sont  constitues,  tous  les 
rameaux  a  fruit  sont  tailles  court  a  un  ou  deux  yeux. 
Avec  un  cepage  vigoureux  on  laisse  a  chaque  cour- 
son  les  trois  yeux  inferieurs,  pour  enlever  lors  de 
Tepamprage  le  rameau  ne  du  second  oeil  lorsqu'il 
ne  porte  pas  de  fruit. 

Que  Ton  taillesur  cordons  verticaux,  sur  cordons 
horizontaux  a  un  ou  deux  bras  ou  sur  cordons  obli- 
ques, les  coursons  doivent  etre,  recommandait 
E.  Salomon,  le  digne  continuateur  de  Rose  Char- 
meux,  environ  a  30  centimetres  les  uns  des  autres, 
car  plus  rapproches  ils  s'etioleraient.  Sur  les  cor- 
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dons  obliques  on  ne  laisse  subsister  de  coursons 
que  sur  la  partie  superieure. 

Trop  souvent  l'on  voit  les  souches  ayant  perdu 
toute  vigueur  et  toute  fertilite  par  suite  de  l'accu- 
mulation  de  vieux  bois  :  il  faut,  des  lore,  en  vue  de 
rajeunissement,  rabattre  sur  les  deux  premiers  cour- 
sons dans  la  conduite  en  cordons  horizontaux,  et 
sur  le  courson  inferienr  dans  la  forme  en  cordons 
verticaux.  Ainsi  les  choses  seront  remises  en  etat 
par  la  production  de  nouvelle  charpente. 

Dans  les  espaces  de  terrains  compris  entre  les 
mure  des  espaliers  de  Thomery  sontplantees  le  plus 
souvent des vignes  plus  basses  encontre-espaliers  : 
ces  vignes  palissees  sur  fil  de  fer,  sont  conduites  a 
tailles  longues,  Guyot,   etc. 

Pour  certaines  varietes  de  vignes,  Ton  tadle  au- 
dessus  du  3e  ou  du  4e  ceil  en  conservant  l'ceil  de  la 
base  et  eborgnant  tous  les  autres. 

Fumures  copieuses,  fumiers,  composts,  engrais 
chimiques,  etc.  Labours,  sarclages  frequents. 
Traitements  rigoureusement  appliques  contre  ma- 
ladies cryptogamiquesetinsectes.  Epamprages,  pin- 
cements,  accolages,  evrillages,  enlevement  des 
entre-cceurs,  etc.,  energiquement  pratiques.  A  con- 
seiller  l'incision  annulaire. 

S'imposent,  si  l'on  veut  avoir  des  raisins  donnant 
toute  satisfaction,  trois  operations  essentielles,  Ven- 
sachage  des  grappes,  le  cisellementet  Yeffeuillage. 
La  mise  en  sacs,  en  cloches  parcheminees  ou  autres, 
s'entrouvrant  ousefermant  avec  facilite,  s'opere  soit 
avant  la  floraison  en  vue  de  s'opposer  a  la  coulure, 
soit  des  que  le  cisellement  aura  ete  fait,  ou  bien 
seulementa  la  veraison  afm  de  preserver  les  raisins 
des  attaques  des  guepes,  mouches,  etc.,  et  d'a- 
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vancer  la  maturite  (ne  pas  froisser  les  grains  pour 
menager  toute  la  finesse  de  coloration  et  toute  la 
pruine  des  raisins).  En  sorte  d'avoir  des  raisins  bien 
dores,  les  sacs  sont  enleves  une  douzaine  de  jours 
avant  la  cueillette.  Le  cisellement  est  une  operation 
generalement  peu  connue ;  et  c'est,  cependant,  en 
notable  partie,  a  la  pratique  du  cisellement  que 
jouissentd'une  faveur  meritee  les  belles  grappes  de 
provenance  des  pays  bons  producteurs,  des  grands 
crus  de  raisins  —  car  il  y  des  grands  crus  aussi 
bien  pour  les  fruits  et  pour  les  legumes  que  pour 
les  vins.  —  Lorsque  les  grains  de  raisins  ont  atteint 
la  grosseur  d'un  pois,  Ton  ciselle  c'est-a-dire  que 
passant  chaque  raisin  en  revue,  Ton  supprime  avec 
des  ciseaux  effiles  les  petits  grains,  les  avortons, 
et  ceux  qui  paraitraient  devoir  empecher  les  autres 
de  prendre  tout  Fessor  desirable.  11  est  aussi  d'usage 
de  couper  l'extremite  des  grappes  de  Chasselas  qui 
souventes  fois  sont  tres  longues,  surtout  chez  les 
vignes  jeunes.  Cette  operation  regularise  la  matu- 
ration en  augmentant  la  grosseur  des  grains. 

Pour  obtenir  de  beaux  raisins,  il  ne  faut  pas  trop 
charger  le  cep  :  par  courson  une  grappe  suffit  am- 
plement ;  on  pince  au[dela  de  la  quatrieme  feuille  au- 
dessus  de  la  grappe  qui  en  profitera.  Quanta  l'ef- 
feuillage  on  auradu  deja  y  proceder,  pour  les  feuilles 
de  Finterieur,  lors  des  accolages  successifs  ainsi  que 
pendant  le  cisellement,  en  vuede  faciliter  l'aeration. 
On  ne  touchera  ensuite  aux  feuilles  qu'a  Tapproche 
de  la  oomplete  maturite,  et  encore  tresprudemment, 
pour  dorer  le  raisin,  pour  donner  a  celui-ci  cette 
pruine  roussatre  qui  est  appreciee  des  gourmets. 

C'est,  par  temps  sec  et  de  preference  apres  la 
rosee,  a  la  serpette  ou  avec  de  petits  ciseaux  que 
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s'execute  lai  cueillette  du.  raisin  (lettable,   celle-ci 


Fig.  31.  —  En  haut  la  cueillette  des  raisins  de  table; 
en  bas,  l'emballage  des  raisins  de  table. 

ayant  lieu  au  fur  et  a  mesure  de  la  maturite  des 
grappes.  A  Thomery  la  cueillette  des  raisins  pre- 
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coces  commence  d'ordinaire  a  la  mi-septembre.  Les 
raisins  sont  coupes  avec  un  bout  de  sarment  d'au- 
dessous  sur  une  longueur  de  12  a  15  centimetres.  Les 
grains  alteres  sont  rigoureusement  enleves.  Puis  les 
grappes  sont  transporters  avec  precaution,  le  sar- 
ment en  dessus,  sur  des  civieres,  du  clos  a  la  maison. 

Vont  de  suite  a  la  consommation  les  raisins  de 
contre-espaliers,  les  raisins  insuffisamment  ou  trop 
murs,ceuxquiontsubi  l'ablationdenombreux  grains 
pourris.  Pour  l'expedition,  les  raisins  sont  delicate- 
ment  emballes  en  corbeilles,  coquilles,  manettesT 
caisses  pour  etre  expedites  au  Carreau  des  Halles. 
dans  les  departements,  a  Tetranger. 

Les  raisins  de  choix  prendront  le  chemin  de  la 
chambre  de  conservation  pour  etre  consommes  ou 
vendus  plus  tard,  dans  le  courant  de  I'hiver  et  com- 
mencement du  printemps.  Deux  modes  de  conser- 
vation au  fruitier  :  la  conservation  a  rafles  seches, 
la  plus  usitee  pour  la  consommation  familiale;  et  la 
conservation  a  rafles  vertes,  fraiches,  pour  la  vente. 

Dans  la  conservation  a  rafles  seches,  il  suflit  de 
consacrer  a  cet  objet  une  chambre,  une  piece  quel- 
conque  de  la  maison,  pourvu  que  celle-ci  ne  soit  pas 
humide  et  puisse  etre  tenue  dans  une  demi-obscu- 
rite  et  facile  d'acces.  Les  grappes,  apres  avoir  ete 
convenablement  epluchees,  sont  pendues  au  plafond 
avec  une  ficelle,  ou  rangees  sur  des  claies,  sur  des 
tablettes  suporposees  et  garnies  de  paille  de  seigle 
ou  de  fougere,  les  raisins  etant  mis  Tun  a  cote  de 
Fautre  sans  cependant  se  toucher  crainte  de  pourri- 
ture  par  contact.  De  temps  a  autre  le  fruitier  est 
visite  :  les  grappes  pourrissantes,  les  grains  avaries 
sont  emportes  et  detruits. 

Dans  la  conservation  des  raisins  a  rafles  fraiches, 
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le  fruitier  demande  a  etre  organise  de  fagon  plus 
serieuse  :  a  defaut  de  batiment  particulier  avec 
murs  epais  en  moellons  et  doubles  cloisons,  la 
chambre  a  conservation  est  de  preference  au  pre- 
mier etage  et  au  milieu  delamaison,en  sorte  d'evi- 
ter,  autant  que  faire  se  peut,  Fhumidite  et  les  chan- 
gements  brusques  de  temperature  :  le  thermome- 
tre  ne  doit  jamais  y  descendre  au-dessous  de  zero 
et  etre  plutot  a  une  temperature  de  4  a  12  degres, 
Fhygrometre  marquant  de  67  a  72  degres.  Est  ins- 
tallee  dans  la  chambre  une  batterie  de  flacons  a 
goulots  plus  ou  moins  larges,  de  simples  goulots 
de  pharmacie  si  Ton  n'en  a  pas  d'autres,  et  qui, 
tenus  inclines  sur  des  rateliers  construits  ad  hoc, 
sont  remplis  d'eau  avec  un  morceau  de  charbon  de 
bois  au  fond  pour  empecher  la  putrefaction.  Entre 
ces  recipients  de  verres  sont  repartis  les  raisins, 
le  bout  de  sarment  dans  le  liquide.  Les  grappes 
conservent  entierement  Fetat  et  Faspect  qu'elles 
avaient  avant  leur  detachement  du  cep :  les  grains 
sont  intacts,  ne  se  rident  pas,  ne  se  fletrissent  pas, 
ne  perdent  ni  leur  couleur  ni  leur  pruine,  et  la  rafle 
esttoujours  verte  comme  sur  lavigne.  Certaines pre- 
cautions a  prendre  :  les  ouvertures  du  fruitier  doi- 
vent  regarder  le  Nord,  elles  sont  fermees  de  contre- 
vents  pleins  pour  faire  Fobscurite  complete ;  Fetat 
hygrometrique  est  maintenu  aussi  constant  que 
possible  a  Faide  de  pierres  a  chaux  ou  de  chlorure  de 
calcium;  des  visites  frequentes  avec  lumiere  incan- 
descente,  electricite  ou  autre,  sont  faites  en  vue  de 
la  rigoureuse  elimination  des  grappes  altere'es,  des 
grains  pourris  (bruler  une  meche  soufree  lorsqu'en 
penetrant  dans  la  chambre  Fon  constate  Fodeur  de 
moisi);    le   remplissage    des    flacons    est  effectue 
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quand  la  deperdition  de  Feau  aura  ete  assez  forte 
pour  empecher  le  sarment  d'y  tremper. 

Dans  le  Sud-Ouest  et  dans  le  petit  terroir  du  con- 
fluent de  l'Oise  sont,  parfois  gardees  sur  ceps  a 
l'etatfrais  les  grappes  jusqu'aux  gelees.  A  Moissac, 
les  producteurs  qui  n'ont  pas  de  fruitiers  sc 
contentent  de  recouvrir  d'une  toile  les  rangs  de 
vignes  a  raisins  ensaches  jusqu'aux  fetes  de  Noel. 
A  Maurecourt,  a  Conflans-Sainte-Honorine,  etc., 
les  espaliers  et  contre-espaliers  sont  garnis  de 
doubles  toiles  ou  depaillassons,  la  face  posterieure 
des  murs  des  treilles  ayant  ete  au  prealable  mate- 
lassee  de  fascines,  de  paillis,  pour  attenuer  Taction 
du  froid  par  rayonnement,  et  la  recolte  ne  com- 
mence guere  qu'en  novembre  et  decembre  :  il  nous 
souvientd'avoir  assiste,  precisement  a  Maurecourt, 
a  une  cueillette  de  raisins  sur  souches  par  une 
journee  de  decembre  ou  il  faisait  un  froid  de  loiip 
et  alors  qu'une  couche  epaisse  de  neige  couvrait 
sol  et  toiles  abritant  les  vignes. 

Cepages  a  raisins  de  table.  —  Varietes 
plusspecialementcultivees,  pour  lavente  en  France 
et  Texportation  (Angleterre,  Suisse,  Allemagne, 
etc.).  En  Algerie,  blanche,  le  Chasselas  Dove  dit  de 
Fontainebleau;  dans  le  Midi  et  le  Sud-Ouest,  blan- 
ches, le  Chasselas  Dore  dit  de  Fontainebleau  et, 
moins  frequemment,  X Olivette  blanche,  \e  Servant, 
le  Saint-Jeannet,  le  Lignan,  noires,  le  Cinsauty 
YOei/lade  ou  Millau,  V Olivette  noire,  YAramon; 
a  Thomery,  blanche,  le  Chasselas  Dore  dit  de 
Fontainebleau;  noire,  le  FrankenthaL 

Varietes  murissant  parfaitement  en  espaliers  a  Thomery  : 
Chasselas  dore  dit  de  Fontainebleau;  Frankenlhal  a 
feuilles  rougedtres;  Frankenthal  a  feuilles  vertes;  Chasselas 
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rose  royal;  Chasselas  Napoleon;  Chasselas  de  Florence; 
Chasselas  musque:  Hambourg  dore;  Chasselas  Vibert; 
Chasselas  Duhamel;  Chasselas  rose  de  Falloux;  Chasselas 
de  Courtillier ;  Chasselas  dore  gros  grain;  Chasselas  rose 
Salomon;  Balavry  blanc;  Black  Alicante;  Blanc  de  Cala- 
bre;  Boudales  ou  Cinsaut;  Diamant  Traud;  Gros  Coulard; 
Fintendo;  Gradiska;  Grosse  Perle  du  Jura;  Gros  muscat 
noir  hdtif;  Gros  muscat  blanc;  Lady  Downes ;  Loulel; 
Madeleine  Royale;  Melinet;  Milton;  Moranet;  Muscat  de 
Saumur;  Muscat  de  Hambourg;  Muscat  Salomon:  Muscat 
d'Alexandrie;  Muscat  Ingranis;  Madeleine  noire  ou  Plant 
de  juillet  ou  Morillon  hdtif;  Madeleine  blanche;  Madeleine 
Alice  Salomon;  Raisin  des  roses  noires;  Gros  Ribier  du 
Maroc  :  Portugais  bleu  ou  Bleuer  Portugaiser ;  Rumania  de 
Transylvanie;  Superbe  de  Candolle;  Saint-Antoine:  Schiras; 
Schaous;  Valencia;  Precoce  de  Kreinstskeim ;  Malvoisie 
Rose;  Muscat  Caillaba;  Directeur  Tisserand;MarechalGal- 
lieni;  Inspecteur  Couanon;  Inspecteur  Randoing,  etc.,  etc. 

De  temps  immemorial  les  Kabyles  cultivent 
nombre  de  vignes  a  maturite  tardive;  le  Far  anna; 
VAmeur  bou  Ameur  ;  YOued  Zitoun;  le  Cher- 
chali  et  une  foule  d'autres  cepages  indigenes,  dont 
les  raisins  blancs,  rouges,  noirs  ou  de  rose  vif, 
murissant  en  novembre  et  decembre,  sont  conser- 
ves tres  longtempjs  sur  souches. 


Hybrides  producteurs  directs  pour  raisins 
de  table.  —  A  essayer  : 

Blancs,  Seibel  5279  (precoce),  Castel  196.37  (precoce), 
Oberlinl$2  (precoce),  Couderc  272.60(lre  epoque),  Seibel26Z>2 
(lreepoque),  Gaillard  Girerd  157  (lre  epoque);  noirs,  Oberlin 
595  (precoce; ;  593,  701  et  702  (lre  6poque);  Baco  1  dit  24, 23 (pre- 
coce) ;  Peage  5,10  (2e  epoque);  rose,  Seibel  5354/46.38  (lre  epo- 
que); et  d'autres  encore  nombreux. 

Culture  forcee  des  vignes  k  raisins  de 
table.  —  En  serres,  sous  verre,  la  production  des 
raisins  de  table  est  faite  soit  par  culture  avancee. 
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soit  par  culture  dite  retardee.  A  vrai  dire,  les  deux 
cultures  sont  identiques,  car  elles  sont  toutes  deux 
des  cultures  forcees  de  meme  fagon  a  Taide  de 
combustibles  :  leurs  appellations  ne  different  que 
par  le  choix  de  la  saison  ou  murissent  les  fruits  : 
culture  avancee  si  les  raisins  sont  recoltes  d'avril- 
mai,  limite  extreme  de  la  conservation  des  raisins 
d'automne  au  fruitier,  a  juillet-aout,  epoque  tan- 
gente  de  celle  de  la  maturite  des  raisins  de  plein 
air;  culture  retardee,  pour  prolonger  la  saison 
jusqu'en  hiver.  Ainsi  a-t-on  toute  l'annee  des  rai- 
sins frais  nouvellement  recoltes.  C'est  en  combi- 
nant  ces  culture  avancees  et  retardees  qu'en  Angle- 
terre,  en  Hollande,  en  Belgique,  contrees  dans 
lesquelles  la  culture  de  la  vigne  en  plein  air 
n'existe  pour  ainsi  dire  pas,  Ton  recolte  des  raisins 
frais  en  toutes  saisons  (Vineyard  des  Anglais). 
Avant  la  guerre,  chez  nous,  dans  le  Nord  principa- 
lement,  Tindustrie  de  la  grappeiie  etait  egalement 
florissante  :  les  Allemands  ont  systematiquement 
detruit  les  importantes  serres  de  Bailleul,  de 
l'Aisne  :  les  retablira-t-on  jamais  ? 

Les  serres  employees  au  forgage  sont  des  serres 
adossees,  mobiles  ou  non,  ou  serres  a  double  ver- 
sant  dites  hollandaises,  avec  chauffage,  par  ther- 
mosiphon  le  plus  couramment. 

Sous  serre  temperee,  sans  combustible,  Ton  ob- 
tient  une  avance  de  quelques  semaines  au  point 
de  vue  de  la  maturite,  c'est  un  outil  d'ama- 
teur. 

Le  forgage  est  opere  soit  sur  des  vignes  plantees 
a  demeure  soit  sur  des  vignes  en  pots. 

La  forme  des  vignes  pour  le  forgage  est  genera- 
lement  en  cordons  verticaux  a  la  Thomery,  celle-ci 


156  LE  BON  VIGNERON. 

offrant  plus  grande  facilite   dans  la  conduite  des 

ceps 

Pour  la  culture  avancee,  la  plus  pratiquee,  etpar 

laquelle  Ton  se  propose  de  faire  recolte  en  avril- 
mai,  on  taille  les  vignes  fin  d'octobre,  et  on  com- 
mence a  chauffer  des  novembre,  d'abord  modere- 
ment  de  10°  a  12°,  pour  porter  ensuite,  du  bourgeon- 
nement  a  la  floraison,  la  temperature  de  18°  a  25° 
et,  a  partir  de  la  fecondation,    de  la  nouaison,  at- 

,  teindre  26°  a  28°.  Avant  que  les  feuilles  ne  se  soient 
developpees,  les  ceps  a  demeure  ne  regoivent  qu'un 
seul  arrosage  tres  copieux  :  rien  n'est  plus  efficace 
que   du  purin  dans  son  volume   d'eau  bouillante. 
Concernant  les  vignes   en  pots,    celles-ci   ne  sont 
arrosees  que  selonl'etat    de  la  terre  :    inutile  de 
mettre  de  l'eau  si  la  terre  n'est  pas  seche.  Des  quele 
chauffage  a  ete  mis  en  marche  etjusqu'ala  floraison, 
chaquejour  et  a  deux  outrois  reprises,  Ton  mouille 
toutes  les  branches  des  ceps  par  bassinages  ou  se-  ' 
ringages  seulement  interrompus  a   l'epoque  de  la 
floraison.  Un  arrosage  copieux  est  administre  apres 
floraison,  il   suffit  d'ordinaire  jusqu1a  la  maturite 
pour  les  forgages  de  premiere  saison.   Lorsque  les 
raisins  sont  encours  de  maturation  et  que  la  tempe- 
rature exterieure  le  permet,  on  aerele  plus  possible. 
Lanuit,  les  chassis  des  serressont  couverts  par  des 
paillassons  a  doubler  au  moment  des  grands  froids. 
Memes  soins  de  rognages,  ebourgeonnages,   pince- 
ments,  evrillages,  soui'rages,  etc., que  pour  les  vignes 
en  plein  air. 

Pour  la  culture  dite  retardee,  elle  s'applique  exclu 
sivement  aux  varietes  tardives  et  dont  les  raisins 
seront  cueillis  sur  pieds  en  automne  et  hiver  au  mo- 
ment meme  de  les  livrer  a  la  consommation.  La  mise 
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en  vegetation  a  eu  lieu  a  l'epoque  du  debourrement 
normal  de  la  vigne,  ou  un  peu  avant  avcc  chauffage 
dans  les  regions  froides  du  Nord.  Les  ceps  vegetent 
dans  les  conditions  ordinaires  suivant  les  circons- 
tances  climateriques,  parfois  a  l'aide  du  thermosi- 
phon;  a  Fautomne,  la  maturite  est  achevee  avec  le 
concours  de  combustibles  et  aussi  les  precautions  a 
prendre  contreThumidite.  Successivementdenovem- 
bre  a  fevrier,  entre  la  recolte  de  plein  air  et  celle  des 
cultures  forcees,  des  grappes  sont  encore  a  cueillir; 
d'ou  il  resulte  que  d'un  bout  de  l'annee  a  l'autre  n'y 
a-t-il  pour  ainsi  dire  ni  arrets  ni  interruptions  dans 
l'approvisionnement  de  raisins  absolument  frais. 
Cette  methode  de  culture  est  fort  epuisante,  elle  ne 
sauraitetre  repetee  deux  ans  de  suite  sur  les  memes 
vignes. 

Parmi  les  varietes  de  raisins  convenant  aux  forcages  : 
Balavry  blanc;  Bicane ;  Black  Alicante;  Blanc  de  Calabre  ; 
Boudales  on  Clnsaut ;  Chasselas  dore;  Chasselas  Gros-Cou- 
lard;  Chasselas  Charlery ;  Chasselas  musque  vrai;  Chas- 
selas Rose  Royal;  Clairette  blanche;  Marechal  Gallieni;  Gros 
Colman  ou  Drodelaby;  Gros  Guillaume,  Dattier  de  Bey- 
routh; Directeur  Tisserand;  Eybaluce  bianca ;  Feher- 
som;  Forster's  wile  seedling;  Frankenthal  {Black  Ham- 
bourg  des  Anglais);  Gradisha;  Ilyales;  Inspecteur  Couanon; 
Inspecteur  Randoing;  Lady  Downes;  Le  Requiem;  Made- 
leine Blanche;  Malvoisie  blanche  de  la  Drome;  Maro- 
cain  blanc;  Melinet ;  Moranet ; Muscat  d'Alexandrie ;  Muscat 
Cannon  Hall;  Muscat  de  Hambourg;  Muscat  Madresfield 
court;  Muscat  Prince's  Black;  (Eillade  noire;  Olivette  de 
Cadenet ;  Olivette  noire ;  Pis  de  chevre  blanc ;  Razaki  Szollo ; 
Royal  wine  yeard;  Saintc-Marie  d" Alcantara ;  Sulivan  blanc; 
Syrian;  Ugni  blanc;  [Vest's  Saint  Peterson  ou  Raisin  des 
Cannes. 

Dans  le  choix  des  varietes  a  cultiver,  bien  en- 
tendu  tenir  compte  du  gout  de  la  clientele  :  alors 
qu'en  France,  en  Allemagne  raisins  blancs  et  noirs 
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jouissent  de  la  meme  faveur,  il  n'en  est  pas  de  mSrne 
pour  l'Angleterre  ou  preference  est  accordee  aux 
raisins  noirs.  Les  Anglais  mangent  les  raisins, 
comme  les  aut res  fruits,  cuits  plutot  que  crus. 

Done  pour  les  expeditions  dans  le  Royaume-Uni,  plutot 
Aramon  (le  epoque)  ;  Directeur  Tisserand  (l10  epoque  tar- 
dive); Muscat  de  Hambourg  (2e  epoque);  Buchard's  Prince 
(2e  epoque) ;  Alphonse  Lavallee  (26  epoque);  Lady  Downe's 
Seedling  (ce  epoque);  Drodelabi  ou  Gros  Colman  (4°  epoque); 
Prince  Black  muscat  (3e  epoque),  etc.  En  raisins  blancs,  Chas- 
selas  dore  et  Chasselas  de  Charlery  (lre  epoque);  Muscat 
d'Alexandrie  (4e  epoque),  etc. 

Pour  les  expeditions  en  Allemagne,  memes  varietes  que 
pour  l'Angleterre  et,  en  plus,  blanches,  Gradiska  ouMoranet 
(2°  epoque) ;  Feher  Som  (2°  epoque) ;  Rosaki  (3e  epoque) ; 
Vigne  de  Michel  (3*  epoque) ;  Blanc  de  Calabre  (3e  epoque) ; 
Dattier  de  Beyrouth  (4°  epoque),  etc. 
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La  Compagnie  du  GUANO  DE  POISSON  FRANC  AIS  est  la  SEULE  en  France  qui  pre- 
pare les  engrais  de  poissous  par  le  traitcment  des  dechets  de  poissons,  et  a  l'aide  de 
procedes  brevet's  dont  elle  a  la  propriete  exclusive.  Un  arret  de  la  Com*  d'Appel  de 
Poitiers  en  date  du  22  juillet  1914  l'autorise  a  produire  cette  affirmation.  Ces  prece- 
des assurent  la  parfaite  assimilation  par  les  plantes  des  elements  utiles  de  l'engrais. 

45  Annees  de  succes  ininterrompus  par  l'emploi  de  notre  GUANO  DE  POISSON 
FRANCA1S  affirmes  par  des  sommites  agricoles  et  par  notre  clientele,  dont  le  cadre 
s'elargit  chaque  annee  a  la  faveur  des  resultats  olbtenus,  sont  la  meilleure  des  refe- 
rences qu'on  puisse  fournir. 

Se  mefier  des  inuombrables  mixtures  nouvelles,  vendues  sous  la  fausse  etiquette 
((  G-uano  de  Poisson  »  et  pour  eviter  d'etre  trompe,  exiger  des  pretendus  fabricants 
de  guano  de  poisson  on  de  leurs  rabatteurs,  vivant  en  marge  de  la  reputation  de 
notre  maison,  la  justificatioa  de  lYxi=!tence  de  leurs  usines  par  la  production  de 

[•■■■■■■■a    Vente  aux  Agriculteurs  — -   Brochure  franco    ■■■■■■■■  t<§> 


USINE    DE    SAINT-CHRISTOLY-DE-MEDOC 

TH.  SKAWINSKI 

38,    Go-ci-rs    cIvl    Ghapeau-Rouge,    BORDEAUX 
Produits   Chimiques   Agricoles 

Soufre   Skawinski  ***  cuprique 
"  L'ETOILE  ■»',  poudre  pour  bouillie  instantanee 
38    ANNEES   DE  SUCCES 


YIGNES    AMERICAINES 

par4  (millions  a.  la  vente 
boutures,  portc-greffes,   directs,   raeines   et    greffes 

HYBRIDES    ANCIENS     ET     NOUVEAUXl 

500     varietes    cultivees    dans    le    Dom.aine 

Envoi  francs  da  prix  courant  sur]demande 

S'adresser  a  M.  Victor  COMBESJtl,  adjoint  au  Maire  de  Vire, 

parTPuy-l'Eveque   Lot 


SUPERPHOSPHATES 

ENGRAIS  COMPOSES,  SULFATE  !DE  CUIVRE,  ETC. 

DE    LA 

C  BORDELAISE 

Usines  : 

Bordeaux  -  Cette  -  Rouen 


— ooCXXCoo- 


BUREAUX  :  28,  place  tiambetta,  28,  BORDEAUX 

^aillllllBaBBBIIIBIBBBIIBBaaaillllflBIBaElllllllllIIBIIlH 


HYBRIDES 


PRODUCTEURS 
DIRECTS 

60  Varietes  selectionnees  les  meilleures 


Boutures  et  raeines.  Authenticite  garantie 
J.-F.  RAVAT,  Ingenieur  civildes  Mines  a  MARCIGNY  (S.-et-L.; 


Society  Commerciale  des  Potasses  d'AIsace  -  Mulhouse 


LA  POTASSE  EST  INDISPENSABLE 

dans  tous  Ies  sols  et  pour  toutes  les  cultures 

employer  les  engrais  potassiques   en    automne,    hiver 

ou  tres  tot  au  printemps 

Demander  tous  renseignements  gratuits  concernant 

lew  emploi  en  Agriculture  au 

BUREAU  DELUDES  SUR  LES  ENGRAIS 

20,  Avenue  de  Noail)e«  —    LYON 


I  "  L'MORTICOLE  3 

Charruc  de  jardip  perfectionnee,    brevetee  S.  G.  D. 
Transformable  a  volonte  en  houe  legere 
LABOURE,     BUTTE,     BINE,      SARCLE. 


MODELE  N°  1 

a  bras 

et  traction 

liumaine. 


MODELE  N°  2 


4    Medailles  d'Or 
GDEpJiETEfll),  38  &  40,  Faubourg  Saint-Martin 

PARIS.    (fOe) 


|  CUE] 


flartin  I 


/ 


AUTHOR 

Couanon,  Georges 


TITLE 

Le  Bon  Vigneron 


VINTNERS  CLUB 

655  Sutter  Street 
San  Francisco,  CA     94102 


CHINES  AGRICOLES 


DE    LA 


MAISON 


H.PILTER 


j?oci£*6  Anonyme  ait  Capital  de  5.000,000  de  Francs 

-.,    RTJE    ALIBERT,    24 


PARIS 


(10) 


usineaNEVERS 


IminonfOfl  •  Bordeaux,  Toulouse,  Marseille,  Tunis, 
luuiudlub.     Alger,   Oran,   Bone,    Londres.    —   — 

Depots  a  SSTIF  et  QONSTANTINE 
Demander     l'AllDtim     g6n6ral 


mi  mi  mi 


mi  mi:  im  mi  im  mi  mi  mi 


mi  mi  im  mi 


mi  mi  mi  im  mi  mi  mi 


TYP.  FIRMIN-DIDOT  &  Cle.  —  ME8NIL  (EURE). 


